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АНОТАЦІЯ 

 

Теличко А. Л. Митна експертиза та електронне декларування 

блакитних сирів 

У випускній кваліфікаційній роботі розкрито теоретико-методичні засади 

митної експертизи та електронного декларування блакитних сирів. 

Проаналізовано стан ринку та висвітлено товарознавчу характеристику 

асортименту блакитних сирів. Обґрунтовано критерії ідентифікації блакитних 

сирів. 

Досліджено порядок визначення коду блакитних сирів згідно УКТЗЕД та 

порядок визначення митної вартості і нарахування митних платежів при імпорті 

блакитних сирів. Всебічно висвітлено процедуру електронного декларування та 

митного оформлення імпорту блакитних сирів за митною декларацією. 

Практичне значення результатів дослідження полягає у розробленні 

профілів ризику та аналітичних довідок до профілів ризику. 

Ключові слова: блакитні сири, імпорт, митна експертиза, ідентифікація, 

код УКТЗЕД, митна вартість, митні платежі, електронне декларування, митне 

оформлення, митний ризик, профіль ризику. 

 

 

SUMMARY 

 

Telychko A. Customs expertise and electronic declaration of blue cheese 

In the final qualification work are revealed the theoretical and methodological 

basis of customs expertise and electronic declaration of blue cheeses. The state of the 

market and the commodity characteristics of the range of blue cheeses are analyzed. 

The criteria of identification of blue cheese are developed.  

The procedure of the code definition of blue cheese according to the HS 

Nomenclature and the definition of the customs value and calculation of customs fees 
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during blue cheese import are researched. The procedure of electronic declaration and 

customs clearance of blue cheese import according to the customs declaration are 

comprehensively covered. 

The practical significance of the research results is in the development of risk 

profiles and analytical references to risk profiles. 

Key words: blue cheese, import, customs expertise, identification, HS code, 

customs value, customs payments, electronic declaration, customs clearance, customs 

risk, risk profile. 
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 

 

 

МКУ – Митний кодекс України; 

УКТЗЕД – українська класифікація товарів зовнішньоекономічної 

діяльності; 

ЗЕД – зовнішньоекономічна діяльність; 

ДФС – Державна фіскальна служба; 

МФУ – Міністерство фінансів України; 

КМУ – Кабінет міністрів України; 

ЗУ – Закон України; 

ЄС – Європейський союз; 

МД – митна декларація; 

ПМК – запис «під митним контролем»; 

ОНП – особиста номерна печатка; 

СУР – система управління ризиками; 

АСАУР – автоматизована система аналізу та управління ризиками; 

ЄАВТ – Європейська асоціація вільної торгівлі; 

СОТ – Світова організація торгівлі; 

ТМ – торговельна марка; 

ТОВ – товариство з обмеженою відповідальністю; 

ДСТУ – державний стандарт України. 
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Актуальність теми дослідження. При поступовій культурній і економічній 

інтеграції України в Європейське та Світове товариство збільшується попит на 

сири західноєвропейського типу. Завдяки можливості вільно подорожувати наші 

співвітчизники знайомляться з культурою споживання, традиціями та навіть 

легендами, що супроводжують деякі види сирів. У нашій країні з’являються 

гурмани, що мають змогу ознайомитись з багатовіковою історією 

західноєвропейського сироробства. Суттєвою частиною якого вважаються 

виробництво блакитних сирів. 

Блакитні сири відрізняються від звичайних сирів наявністю мікрофлори 

плісені Penicillium roqueforti, яка характеризується високою протеолітичною та 

ліполітичною активністю, надає сирам характерного зовнішнього вигляду, 

специфічного смаку і аромату. 

Основна частка на ринку блакитного сиру України припадає на європейські 

торгові марки. Дорогі сорти сирів ввозяться в Україну в основному з таких країн, 

як Німеччина, Польща, Франція, Данія, Литва, Чехія, Нідерланди та Італія. 

В асортиментній лінійці українських виробників представлені певні види 

блакитних сирів, проте технологія їх виробництва не відповідає традиційній, 

вони значно поступаються в смакових і якісних характеристиках. Зростання 

ринку обмежено низькою купівельною спроможністю українського населення, 

відносно низьким рівнем і культурою споживання блакитних сирів, відсутністю 

якісної сировини, високими виробничими витратами. 

Актуальність дослідження обумовлена ситуацією на ринку України. 

Враховуючи те, що блакитні сири виробляють і в Україні, але обмежений 

асортимент не може задовольнити покупців, більшість таких сирів ввозиться із-
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за кордону. Тому виникає необхідність детальніше контролювати товарорух 

блакитних сирів в Україну. 

Oб’єктoм дослідження є блакитні сири під митним контролем. 

Предметом дослідження є методика митної експертизи та критерії 

ідентифікації блакитних сирів. 

Метa випускної кваліфікаційної роботи – аналіз особливостей митної 

експертизи та електронного декларування блакитних сирів. 

Для досягнення мети дослідження необхідно виконати наступні завдання: 

 проаналізувати сучасні класифікації блакитних сирів; 

 ознайомитися з системою контролю походження та найменування 

блакитних сирів; 

 розглянути критерії та сучасні методи ідентифікації блакитних сирів; 

 визначити порядок здійснення митної експертизи блакитних сирів; 

 проаналізувати законодавчо-нормативні засади електронного 

декларування при імпорті блакитних сирів; 

 визначити організацію, об’єкт та методи дослідження; 

 проаналізувати стан ринку та навести товарознавчу характеристику 

асортименту блакитних сирів; 

 обґрунтувати критерії ідентифікації блакитних сирів для митної 

експертизи; 

 здійснити митну експертизу блакитних сирів та оформити її результати; 

 визначити код блакитних сирів згідно з УКТЗЕД; 

 визначити митну вартість та нарахувати митні платежі при імпорті 

блакитних сирів; 

 проаналізувати процедуру електронного декларування та митного 

оформлення при імпорті блакитних сирів; 

 розробити пропозиції по запобіганню митним ризикам при імпорті 

блакитних сирів. 

Методи дослідження: аналітичний, органолептичний та інструментальний. 
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Наукова новизна випускної кваліфікаційної роботи полягає в 

обґрунтуванні критеріїв ідентифікації блакитних сирів для митної експертизи. 

Практична цінність полягає у розробленні профілів ризику та аналітичних 

довідок до профілів ризику для запобігання порушенням митних правил при 

імпорті блакитних сирів, які можуть бути використані в митних органах 

Державіної фіскальної служби України. 

Публікації. За результатами досліджень була підготовлена та опублікована 

стаття: Теличко А. Л. Ідентифікаційна експертиза блакитних сирів в митних 

цілях / А. Л. Теличко // Збірник наукових статей студентів КНТЕУ «Управління 

безпечністю, якістю та експертиза товарів» / відп. ред. В. А. Осика. – Київ: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2018. – Ч. 2. – С. 119-124 [1]. 

Структура та обсяг роботи. Загальний обсяг роботи становить 113 

сторінок. Дана робота складається з вступу, трьох розділів, висновків та 

пропозицій, а також списку використаних джерел та додатків. Робота містить 6 

рисунків, 13 таблиць, 22 додатки. Список використаних джерел налічує 87 

джерел. 



13 
 

РОЗДІЛ 1 

ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ЗАСАДИ МИТНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ТА 

ЕЛЕКТРОННОГО ДЕКЛАРУВАННЯ БЛАКИТНИХ СИРІВ 

 

 

1.1. Аналіз сучасних класифікацій блакитних сирів 

В різних країнах можуть вироблятися сири під однаковими назвами, але 

вирізнятись технологією виробництва, і навпаки, з різними назвами, але з 

однаковою технологією виробництва. Окремі держави мають свої національні 

класифікації сирів. Так, у Франції запропонована класифікація основних груп 

сирів, включаючи й ті, що виробляються на фермах. Італія, яка разом з Францією 

є основним виробником молочної продукції в Європі, також має свою 

класифікацію сирів. В класифікації сирів Греції представлений великий 

асортимент продукції із овечого і козиного молока. В деяких країнах не 

приділяють уваги класифікації, вважаючи, що сир, в першу чергу, характеризує 

якість, яка має забезпечити його престиж [2-5]. 

З кожним роком у світі збільшуються обсяги виробництва сирів. Їх 

асортимент зростає, з’являються нові види. Внаслідок великого різноманіття 

сирів виникають серйозні труднощі з їх класифікацією. Всесвітньо відомі 

різновиди сирів мають ряд характерних рис, до яких відносять розмір, форму, 

масу, колір, зовнішній вигляд, масову частку жиру в сухій речовині, масову 

частку вологи або солі в знежиреній сирній масі. Однак, такі властивості як смак 

і запах (аромат), важко піддаються визначенню [3-6]. 

Сьогодні існує декілька десятків різних класифікацій, що пояснюється не 

тільки багатством асортименту, але й завданнями, які ставили перед собою їх 

розробники. Питаннями класифікації сирів займалися О.М. Корольов, І. Б. Гісін, 

А. І. Чеботарьов, З. Х. Діланян, П. Ф. Крашенінін, Р. Раманаускас, J. Davis, 

G. Burkhalter, R. Skott [2, 7]. 
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Вперше, з метою систематизації різноманіття сирів, О. М. Корольов 

запропонував технологічну і товарознавчу класифікацію. Сири, схожі за 

основними споживчими, товарними, сенсорними властивостями, а також з 

однаковими або близькими параметрами виробництва і технології були 

об’єднані в окремі групи. В основу товарознавчої класифікації Корольова О. М. 

покладені товарні та споживчі властивості продукту. При цьому сири поділяють 

на 7 груп: тверді сичужні сири; напівтверді сичужні сири; сичужні розсільні 

сири; сири сичужні із овечого молока; м’які сичужні та сичужно-кислотні сири; 

сири плавлені та перероблені; кисломолочні сири [5, 7]. 

Класифікація Чеботарьова А. І. включає 160 найменувань найбільш широко 

розповсюджених у світі сирів, які поділені на 17 груп, що входять до складу двох 

класів. Вона складена на підставі технологічних і товарознавчих показників. 

Перероблені сири об’єднані в третій клас [7]. 

З. Х. Діланяном запропонована нова класифікація, в основу якої покладено 

якісний склад мікрофлори, під впливом якої формується той чи інший вид сиру. 

За цією класифікацією сири поділяють на три класи: сичужні, кисломолочні і 

перероблені [7, 9]. 

Спроби уточнення класифікації сирів з метою її удосконалення 

здійснювалися різними вченими. Так, Гудковим А. В. запропонована 

класифікація сирів, заснована на показниках, які впливають на органолептичні 

властивості та харчову цінність, а саме: тип сировини; спосіб зсідання молока; 

мікрофлора, яка бере участь у виробництві сиру; головні показники хімічного 

складу; принципові особливості технології. За типом основної сировини сири 

поділяють на натуральні, які виробляють з коров’ячого, овечого, козиного, 

буйволиного молока, їх сумішей, і плавлені, базовою сировиною для яких є 

натуральні сири. Натуральні і плавлені сири розрізняються принципово, і 

класифікувати їх потрібно за різними ознаками [8]. 

Ознакою для класифікації сирів може служити тип молочнокислих бактерій, 

які використовують у виробництві сиру. Так, в залежності від складу необхідної 

мікрофлори сири можна поділити на такі, що виробляються за участі [3]: 
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– тільки мезофільних молочнокислих бактерій; 

– мезофільних і термофільних молочнокислих і пропіоновокислих бактерій; 

– пліснявих грибів; 

– мікрофлори поверхового слизу; 

– біфідобактерій і (або) ацидофільної палички – дієтичні сири. 

Р.І. Раманаускас запропонував новий метод складання класифікаційної 

схеми. Вона є комбінованою, оскільки включає товарознавчі і технологічні 

показники   сирів.   Всі   сири   поділяють   на   чотири   класи:   І   –   сичужні,   

ІІ  – кисломолочні, ІІІ – перероблені, ІV – сири для плавлення. Кожен клас 

поділяється на типи, а вони на групи, за необхідності групи можуть ділитися на 

підгрупи. В цю класифікацію включено 360 найбільш відомих сирів. Так, м’які 

сири розділені на 5 груп [9, 10]: 

– свіжі м’які сичужні і кислотно-сичужні сири; 

– сири, що визрівають з білою плісенню; 

– сири, що визрівають зі слизом; 

– сири, що визрівають зі слизом та білою плісенню; 

– сири, що визрівають з плісенню у сирній масі. 

Рудавська Г. Б. запропонувала сучасну товарознавчу класифікацію сирів, 

яка побудована на спільності їх товарних властивостей, що різняться 

особливостями технології виготовлення різних груп сирів [11]. 

Згідно з цією класифікацією натуральні сичужні сири поділяють на 5 груп: 

тверді, напівтверді, м’які, розсільні, з овечого молока. 

М’які сири відрізняються від твердих більшим вмістом вологи, малими 

розмірами, м’якою консистенцією і відносно коротким терміном визрівання. У 

визріванні м’яких сирів поряд з молочнокислими бактеріями значну роль 

відіграє аеробна мікрофлора – плісеневі гриби та бактерії сирного слизу. 

Залежно від того, яка аеробна мікрофлора (поряд з молочнокислими 

бактеріями) бере участь у визріванні м’яких сирів, їх поділяють на три 

підгрупи [11]: 

 типу «Рокфор» - визрівають за участі плісені; 
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 типу «Дорогобузький» - визрівають за участі бактерій сирного слизу; 

 типу «Закусочний» - визрівають з одночасною участю бактерій сирного 

слизу та плісені. 

Загалом, у світі є багато підходів до класифікації сирів, зокрема, наприклад, 

французька, яка наведена в табл. 1.1 [12-14]. 

Згідно французької класифікації всі сири поділяють на 8 груп: свіжі сири, 

неварені пресовані сири, варені пресовані сири, м’які сири з пліснявою 

кірочкою, м’які сири з обмитими краями, блакитні сири з пліснявою, сири з 

козиного та овечого молока, плавлені сири [12-14]. 

Таблиця 1.1 

Французька класифікація сирів [12] 
Група Основні представники 

Свіжі сири Рікотта, Моцарелла, «Фета», Маскарпоне 
Неварені пресовані сири Едамер, Гауда, Чеддер 
Варені пресовані сири Емменталь, Пармезан, Рюйєр 
М’які сири з пліснявою кірочкою Камамбер, Брі 
М’які сири з обмитими краями Маруаль, Ліваро, Мюнстер 
Блакитні сири з пліснявою Рокфор, Горгонзола, Данаблу 
Сири з козиного та овечого молока Сент-Мор, Шевр, Кроттен де Шавіньоль 
Плавлені сири Шабцігер, бутербродні плавлені 

 

Блакитні сири – це група сирів, що має зелено-блакитний колір сирної маси, 

який їй надає грибниця благородної плісняви (спеціальні види плісняви роду 

Penicillium, наприклад Penicillium roqueforti або Penicillium glaucum). Для 

приготування цих сирів сирну масу перед дозріванням засівають спорами 

плісняви і довгими голками або іншими способами пробивають повітряні канали 

всередині сирної маси. Повітря дає можливість блакитній плісняві розвинутися 

всередині сиру [15]. 

Блакитна пліснява має унікальний вплив на сир. Пліснява різко прискорює 

два процеси: протеоліз (розпад білків) та ліполіз (розщеплення жирів) та надає 

сирам характерного зовнішнього вигляду, специфічного смаку і аромату. 
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Найвідомішими блакитними сирами є Рокфор, Горгонзола, Камбоцола, 

Данаблю, Дорблю, Стілтон, Сент-Агюр, Фурма д’Амбер, Блю де Овернь, 

Баварський блакитний сир. 

У міжнародному стандарті А-6 (FAO/WHO Codex Alimentarius Commission) 

прийнята класифікація сирів, яка враховує три показники: масову частку вологи, 

масову частку жиру в сухій речовині та характер визрівання [16]. 

За вмістом вологи сири поділяють на: дуже тверді (до 51 % вологи від 

загального об’єму), тверді (49…56 %), напівтверді (54…69 %), м’які 

(більше 67 %) [16]. 

За вмістом жиру в сухій речовині сири поділяють на: високої жирності 

(якщо вміст жиру в сухій речовині вище або дорівнює 60 %), нормальної 

жирності (якщо вміст жиру в сухій речовині вище або дорівнює 45 % та менше 

ніж 60 %), середньої жирності (якщо вміст жиру в сухій речовині вище або 

дорівнює 25 % та менше ніж 45 %), частково знежирений (якщо вміст жиру в 

сухій речовині вище або дорівнює  10 % та менше ніж 25 %) і знежирені (якщо 

вміст жиру в сухій речовині менше ніж 10 %) [16]. 

За характером визрівання розрізняють: визрілий сир; плісеневий визрілий 

сир; невизрілий сир, у тому числі свіжий сир; розсільний сир. 

Основний показник стандарту А-6, за яким класифікують сири, – твердість 

сирної маси, яка характеризується відношенням вологи до сухої знежиреної 

речовини [16]. 

У міжнародному стандарті А-6 (FAO/WHO Codex Alimentarius Commission) 

наведено наступне визначення продукту «плісеневий визрілий сир»: «Це 

визрілий сир, в якому визрівання відбувається перш за все за рахунок 

розвинення характерної плісняви по всьому об’єму та/або по поверхні сиру» 

[16]. 

У нормативній документації, що діє на території України, наявна 

класифікація сирів з пліснявою за певними ознаками. Так, згідно 

ДСТУ 8027:2015, залежно від виду пліснявих культур сири з пліснявою ділять 

на наступні групи [17]: 
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– сири з розвитком плісняви на поверхні сирної маси; 

– сири з розвитком плісняви всередині сирної маси; 

– сири з одночасним розвитком плісняви на поверхні та всередині сирної 

маси. 

У нашій державі для класифікації товарів, зокрема і сирів, що 

переміщуються через митний кордон використовується Українська класифікація 

товарів зовнішньоекономічної діяльності (УКТЗЕД). 

УКТЗЕД – товарна номенклатура Митного тарифу України, затвердженого 

Законом України «Про Митний тариф України» від 19.09.2013 р. № 584-VII, що 

використовується для цілей тарифного та інших видів регулювання 

зовнішньоекономічної діяльності, ведення статистики зовнішньої торгівлі та 

здійснення митного оформлення товарів [18]. 

Структура десятизначного цифрового коду товару в УКТЗЕД включає код 

групи (перші два знаки), товарної позиції (перші чотири знаки), товарної 

підпозиції (перші шість знаків), товарної категорії (перші вісім знаків), товарної 

підкатегорії (десять знаків) [52]. 

Відповідно до УКТЗЕД, сири, що імпортуються на митну територію 

України відносяться до групи 04 «Молоко та молочні продукти; яйця птиці; 

натуральний мед; їстівні продукти тваринного та рослинного походження, в 

іншому місці не зазначені», до товарної позиції 0406 «Сири всіх видів і 

кисломолочний сир» [18]. 

Сири, які визрівають за участю блакитної плісняви, відносять до товарної 

підпозиції 0406 40 «Блакитні сири та інші сири, що містять прожилки, отримані 

внаслідок використання Penicillium roqueforti». Основною властивістю цих сирів 

є нерівномірна пігментація внаслідок росту плісняви в сирній масі. Ця товарна 

позиція включає всі блакитні сири, такі як Рокфор, Горгонзола, Стілтон, 

Камбоцола, Данаблю, Дорблю, Сент-Агюр, Фурма д’Амбер, Блю де Овернь. 

Отже, питання класифікації сирів залишається до кінця не вирішеним, що 

створює певні труднощі в торгівлі сирами, плануванні виробництва і наукових 

дослідженнях. Нині не існує єдиної універсальної класифікації блакитних сирів. 
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Технологічна та товарознавча класифікація сирів не співпадає з класифікацією 

товарів згідно з міжнародною товарною номенклатурою (Гармонізованою 

системою класифікації та кодування товарів) та УКТЗЕД. Так, сири, які 

визрівають за участю блакитної плісняви, відповідно до УКТЗЕД відносяться до 

товарної підпозиції 0406 40 «Блакитні сири та інші сири, що містять прожилки, 

отримані внаслідок використання Penicillium roqueforti», а за класифікацією, 

наведеною в ДСТУ 8027:2015, відносяться до групи сирів, з розвитком плісняви 

всередині сирної маси. 

 

 

1.2. Система контролю походження та найменування блакитних 

сирів 

Сучасний розвиток підприємництва немислимий без належної ідентифікації 

не лише суб’єктів господарювання але й їх товарів. Для вирішення даної 

проблеми у світовій практиці використовується ряд засобів, чільне місце серед 

яких займає географічне зазначення [19]. 

Географічне зазначення походження товару – це термін, який відображає 

прямий зв’язок між певним товаром і конкретним місцем його виробництва. 

Назва географічного місця використовується як позначення в назві товару і за 

цим приховується комплекс різнопланових та різносторонніх характеристик 

(властивостей, якостей, репутації), які певним чином відрізняють його від інших 

однойменних виробів. За допомогою маркування географічного походження 

споживач може дізнатись про місце походження сировини та місце і способи 

(технології) виробництва продукції [20-22]. 

Географічні зазначення походження товарів поряд із комерційними 

найменуваннями, торговельними марками та іншими знаками для товарів і 

послуг є об’єктами інтелектуальної власності країни або ж об’єднання країн і 

підлягають правовій охороні та правовому захисту [20-22]. 

В 1951 у місті Стреза, Італія, була прийнята Конвенція про використання 

найменувань місць походження для сирів. У ній було вперше описано процедуру 
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визначення місця походження сиру і процес регулювання географічного 

найменування. Цією конвенцією країни-виробники захистили географічне 

найменування сирів свого виробництва, прийнявши заборонні заходи щодо 

використання недостовірних географічних найменувань на своїй території [23-

25]. 

В рамках Конвенції існують два Додатки - «А» і «Б». В Додаток «А» 

входять 4 види сиру - Горгонзола, Пармезан, Пекоріно (Італія) і 

Рокфор (Фракція), які повинні виготовлюватися тільки в чітко визначених 

регіонах. В Додаток «Б» входять такі сири, як Камамбер, Брі (Франція), 

Едам (Голландія), Емменталь (Швейцарія) та інші. Але ці додатки захищають 

більшою мірою не географічне походження, а спосіб виробництва сирів. 

Дозволялося використання таких найменувань при виготовленні сирів поза 

межами регіонів їх географічного походження, якщо сири будуть відповідати 

технологічному процесу і певним характеристикам: колір, розмір, вага, жирність 

і т.д. В цілому, дана Конвенція захищала обмежене число продуктів, але 

використана тут ідея географічних найменувань і позначень знайшла своє 

продовження в наступному офіційному документі [23-25]. 

Лісабонська угода про захист зазначень місця походження виробів та їх 

міжнародної реєстрації, прийнята в 1958 році, сформувала основу нинішнього 

європейського законодавства з даного питання. Вона чітко сформулювала 

основні положення про географічне походження продуктів, які полягають у 

наступному: 

1. Географічне походження має характеризуватися назвою країни, регіону 

або місцевості. 

2. Найменування походження має застосовуватися до продукту, який 

вироблений у цій країні, регіоні або місцевості. 

3. Повинен бути якісний зв’язок між продуктом і його географічним 

середовищем, тобто якість і характеристики продукту повинні залежати 

виключно або в значній мірі від його географічного середовища. 
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4. Географічне середовище включає в себе природні фактори (клімат, ґрунт і 

т.д.) і людські фактори (спеціальні професійні традиції в даній географічній зоні) 

[26]. 

На сьогодні, в ЄС існують три категорії захисту найменувань продуктів за 

географічним походженням, яка законодавчо регулюються Регламентом 

Європейського Парламенту та Ради ЄС № 1151/2012 «Про визначення, опис, 

презентації, маркування та охорону географічних зазначень» [27]. 

Продукти реєструються в «Базі даних реєстрації походження» («Database of 

Origin and Registration», DOOR), яка створена Європейською Комісією, з метою 

захистити якість сільськогосподарської продукції та продуктів харчування, 

зробивши інформацію про зареєстровані продуктах з різними категоріями 

захисту їх походження і якості публічною і доступною виробникам і 

споживачам. 

Protected Designation of Origin, PDO (захищене зазначення походження – 

продукт, тісно пов’язаний з територією його походження). Дана категорія 

маркування, яка передбачає найбільш повний захист географічного походження 

продукції та полягає в захисті назви регіону, специфічного місця, а у виняткових 

випадках, і країни, яка використовується для опису сільськогосподарської 

продукції та продуктів харчування [20, 22, 27, 28]. 

Станом на 2018 рік зареєстроване маркування PDO мають 635 продуктів, з 

них 189 сирів [29]. Серед них такі відомі блакитні сири, як Рокфор («Roquefort»), 

Горгонзола («Gorgonzola»), Блакитний Стілтон («Blue Stilton»). 

Критеріями для реєстрації маркування PDO є: 

 походження продукту з даної географічної зони (зазначеного регіону, 

місцевості, країни); 

 показники якості або характеристики продукту повинні бути зумовлені 

виключно або значною мірою географічним середовищем походження з 

властивими їй природними і людськими факторами; 

 всі етапи виробничого процесу повинні проходити тільки в зазначеній 

географічній місцевості. 
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Наприклад, зареєстрований з маркуванням PDO сир Блакитний Стілтон 

(«Blue Stilton») виробляється виключно в Англії у трьох графствах Дербішир, 

Лестершир і Ноттінгемшир. Даний продукт має такі якості і характеристики, як 

пікантний, зрілий смак без гіркого післясмаку, сильний аромат, м’яку, кремово-

білу нещільна структуру з блакитними жилками благородної плісняви 

Penicillium roqueforti, які розходяться радіально від центру до країв. 

Protected Geographical Indication, PGI (захищене географічне зазначення – 

продукт, пов’язаний з його територією). Дана категорія захисту подібна до 

попередньої і також захищає назву регіону, специфічного місця, а у виняткових 

випадках, і країни, яка використовується для опису сільськогосподарської 

продукції та продуктів харчування [20, 22, 27, 28]. 

Критерії для реєстрації даного маркування: 

 продукт повинен походити з певної географічної зони; 

 показники якості, репутація продукту або інші характеристики повинні в 

значній мірі бути зумовлені географічним середовищем; 

 хоча б один з етапів виробничого процесу повинен проходити в даній 

географічній зоні. 

Відмінним від умов маркування PDO (захищене зазначення походження) є 

те, що якість і характеристики продукту слабо (а не тісно) пов’язані з місцем 

походження; якість продукту залежить від його походження в значній мірі (а не 

виключно); мінімум один з етапів (а не всі) виробництва повинен відбуватися в 

даній географічній зоні (наприклад, не обов’язково, щоб тварина була забита в 

даній зоні, і корм для неї був виготовлений в даній зоні, проте, в такому випадку, 

необхідно, щоб тварина народилася саме в даній місцевості). 

Також відмінним від маркування PDO є те, що продукт має характеристики 

і назву, пов’язаних тільки з методом виробництва (а не з зоною виробництва); 

один або більше етапів виробничого циклу не мають доведеного впливу на 

характеристики кінцевого продукту [27, 28]. 

Станом на 2018 рік зареєстровано 744 продукти з категорією PGI, з них 46 

сирів [29]. Наприклад, блакитний сир Данаблю («Danablu»). 



23 
Traditional Speciality Guaranteed, TSG (традиційний продукт – традиційні 

методи гарантії виробництва і дотримання рецептур). Дана категорія передбачає 

захист сільськогосподарської продукції та продуктів харчування, пов’язаних з 

традиціями виготовлення та визнаних суспільством за їх «специфічні 

властивості». 

Критеріями для реєстрації даної категорії служать: 

 «специфічні властивості» продукту – характеристика або набір 

характеристик, які чітко відрізняють сільськогосподарську продукцію або 

продукти харчування від інших подібних продуктів або від продуктів тієї ж 

категорії; 

 «традиційність» продукту, яка доводиться тривалістю виробництва 

даного продукту протягом такого періоду часу, які вказує на передачу технології 

через покоління (зазвичай, цей період повинен бути не менше 30 років, що 

відповідає тривалості одного людського покоління) [20-22]. 

Всього зареєстровано 59 продуктів з маркуванням TSG. Серед них є 

традиційний італійський сир Моцарелла («Mozzarella») [29]. 

Узагальнення практики країн-членів ЄС свідчить про те, що зареєстровані 

географічні зазначення PDO та/або PGI виступають ефективним інструментом 

підвищення конкурентоспроможності продукції на продовольчих ринках. Але до 

визнання їх в ЄС географічні зазначення походження мають бути визнані в 

країні походження. Для цього необхідно довести їх традиційний характер, 

репутацію та незмінність технологій за певний період часу. За оцінками 

європейських експертів, від цього виграють кілька груп продовольчої продукції, 

зокрема сири та молочна продукція [20]. 

Окремо, на національному рівні, системи захисту географічного 

походження існують у Франції та Італії. 

У Франції національний знак захищеного зазначення походження 

називається АOC (The Appellation d'Origine Controle), який на сьогодні 

захищає 46 видів сирів. До блакитних сирів, які захищені знаком АOC належить 

Рокфор  (Rocquefort), Блю де Овернь (Bleu d'Auvergne), Фурм д’Амбер 
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(Fourme d’Ambert). Регулювання надання даного знаку визначає вимоги до 

виробництва молочної сировини та всього процесу виготовлення сиру, які 

повинні точно відповідати місцевим сталим традиціям і рецептами [30, 31]. 

У 1925 році сиру Рокфор було присвоєно статус Appellation d’Origine, знак 

захищеного зазначення походження, що гарантує його якість, а у 1951 році, 

відповідно до Стреської міжнародної конвенції, сиру Рокфор присвоєно статус 

Appellation d’Origine на міжнародному рівні. На сьогодні у всій Європі сир 

Рокфор визнається як Appellation d’Origine Controle, тобто має знак захищеного 

зазначення походження (АОС), що підтверджується сертифікатом, виданим 

підрозділом Міністерства сільського господарства Франції, а умови його 

виробництва чітко викладені в окремому документі Designation Decrees (Декрети 

про позначення) від 22.01.2001 та 17.05.2005 років [14]. 

Також, у Франції існує місцевий аналог PGI (захищене географічне 

зазначення) – AOP (Appellation d'Origine Protegee), який включає захист 38 

видів сирів [30]. 

З ініціативи окремих виробників або груп виробників з’являються знаки 

якості і походження продуктів харчування, офіційно визнані як у Франції, так і в 

Європі. Вони схильні до регулярної перевірки незалежних організацій. Кожен 

виробник відповідних продуктів зобов’язується дотримуватися критеріїв, 

встановлених в плані виробництва, які значно суворіші по відношенню до 

критеріїв виробництва «звичайних» продуктів. 

Різні географічні та кліматичні умови французьких регіонів вплинули на 

розвиток в кожному з них власних технологій виготовлення сиру. Відмінні знаки 

якості і походження покликані захищати різноманітність продукції і традицій 

виробництва. Вони гарантують походження продуктів, дотримання традиційних 

локальних технологій, захист навколишнього середовища і умов утримання 

тварин. Ці знаки сприяють підтримці економіки в зонах виробництва, також 

надаючи захист від підробок такої продукції [30]. 

В Італії також існує власний спосіб гарантування походження продуктів. 

Знак оптимальної якості та високих стандартів DO «Denominazione di Origine», 
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який аналогічний за своїм значенням до PDO (захищене зазначення походження) 

та DOP «Denominazione di Origine Protetta», який аналогічний до PGI. 

Наприклад, зазначення DO «Denominazione di Origine»на сирах гарантує, що 

отримання і молочної сировини, і виробництво сиру знаходяться на конкретній 

місцевості в Італії. Крім того, знак DOP вказує на те, що методи виробництва 

продуктів є традиційними і мають фіксовані інструкції щодо зберігання. 

Маркування DOP присвоюється Урядовим комітетом, який передоручає 

спеціальним консорціумам захисту стежити за виробництвом та збутом 

продуктів, що мають таке маркування. Сири із зазначеним маркування DOP 

представляють собою справжність, яка гарантована тільки обов’язковим 

відбитком на етикетках [32]. 

Також, значна частка італійських сирів має реєстрацію як DO, так і DOP. 

Прикладом італійського блакитного сиру захищеного знаком DOP є сир 

Горгондзола (Gorgonzola) [33]. 

Отже, деякі сорти блакитного сиру реєструються з метою контролю 

достовірності їх походження. Система контролю географічного походження та 

найменування гарантує, що певний вид блакитного сиру зроблений на певній 

території із дотриманням певних правил. У Франції така система контролю 

називається Appellation d'origine controlee (АОС), в ЄС - Protected Geographical 

Status (PDO) або Protected Geographical Indication (PGI), в Італії – 

Denominazione di Origine Protetta (DOP). 

 

 

1.3. Критерії та сучасні методи ідентифікації блакитних сирів 

Ідентифікація товарів і доцільність удосконалення даної процедури 

сучасними розробками пов’язано з: різким загостренням проблем якості товарів 

та послуг; глобалізацією міжнародної торгівлі; жорстокою конкуренцією 

виробників; необхідністю гарантії безпечності та справжності товарів для 

споживача. 
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Ідентифікація товарів є важливим етапом митного контролю та митного 

оформлення, метою якої є встановлення відповідності задекларованих у митній 

декларації характеристик товару, визначальних для його класифікації згідно з 

УКТЗЕД або для визначення митної вартості. 

Ідентифікація блакитних сирів, які переміщуються через митний кордон 

України, проводиться з метою підтвердження їх походження та визначення 

можливості однозначної класифікації товарів згідно з УКТЗЕД, тобто 

дослідження властивостей товару, що дозволяють віднести його до однорідної 

групи товарів. 

Оскільки результати ідентифікації того чи іншого товару аналізуються і на 

основі цього аналізу роблять відповідні висновки, то такий процес можна 

назвати ідентифікаційною експертизою. Без проведення ідентифікаційної 

експертизи не можна встановити групу товару та його код згідно з УКТЗЕД. 

Для проведення ідентифікаційної експертизи блакитних сирів важливим 

етапом є розробка критеріїв ідентифікації. 

Критерії ідентифікації – це певні характеристики товару, які дозволяють 

ототожнювати найменування представленого товару з найменуванням, яке 

вказане на маркуванні чи в товаросупровідних документах [34]. 

Для більшості видів блакитних сирів характерний певний вид молока, який 

використовується при їх виготовленні. Так, для виготовлення традиційного 

блакитного сиру Рокфор, використовується тільки сире овече молоко, а для 

виготовлення таких блакитних сирів, як Горгонзола, Дорблю, Стілтон, 

використовується сире коров’яче молоко. 

Жирнокислотний склад є важливим критерієм при ідентифікації блакитного 

сиру, оскільки чітко визначає різновид молока з якого він був виготовлений 

(коров’яче чи овече). 

Жирнокислотний склад ліпідів молока овець та корів наведений в табл. 1.2. 

Розглянемо детальніше чим саме відрізняються наведені види молока. 

Порівнюючи жирнокислотний склад молока овець та корів, можна зробити 

висновок, що найбільш характерна різниця в жирнокислотному складі 
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стосується капринової кислоти (С10:0). Її вміст в овечому молоці може сягати 

5,96 %, а у коров’ячому - 4,81 %. Також, в овечому молоці менший вміст 

пальмітинової кислоти (C 16:0) (21,72 %) порівняно з коров’ячим (36,82 %) і 

вищий вміст стеаринової (С18:0) – 12,23 % та 5,96 % відповідно [35, 36]. 

Таблиця 1.2 

Жирнокислотний склад ліпідів молока овець та корів, % [35, 36] 
Жирні кислоти Овече 

молоко  
Коров’яче 
молоко  

C 4:0 масляна 3,41±0,07 3,15±0,08 
C 6:0 капронова 2,30±0,17 2,40±0,05 
C 8:0 каприлова 2,20±0,21 1,77±0,07 
C 10:0 капринова 5,96±0,66 4,81±0,23 
C 12:0 лауринова 3,58±0,32 6,07±0,37 
C 14:0 міристинова 9,73±0,36 14,62±0,29 

iso — C 14:0 0,37±0,04 — 
anteiso — C 14:0 0,71±0,02 — 

C 14:1 0,14±0,008 1,10±0,11 
C 15:0 пентадеканова 1,25±0,02 1,09±0,03 
C 15:1 0,30±0,007 — 
C 16:0 пальмітинова 21,72±0,42 36,82±1,38 

iso — C 17:0 0,39±0,02 0,25±0,009 
anteiso — C 17:0 0,49±0,02 0,18±0,012 
cis9 — C 16:1 пальмітоолеїнова 1,11±0,02 1,66±0,11 

С 17:0 маргаринова 0,78±0,009 0,44±0,01 
С 17:1 0,26±0,005 0,18±0,006 
С 18:0 стеаринова 12,23±1,1 5,96±0,88 

t6 — C 18:1 петроселаїдова 0,35±0,02 0,23±0,027 
t9 — C 18:1 елаїдинова 0,35±0,02 0,17±0,019 
t11 — C 18:1 транс-вакценова 4,84±0,42 0,72±0,098 
сis6 — C 18:1 петроселаїнова 0,55±0,06 0,38±0,006 
cis9 — C 18:1 олеїнова 19,52±1,27 12,50±0,54 
сis11 — C 18:1 цис-вакценова 0,44±0,05 0,46±0,019 
сis12 — C 18:1 0,18±0,03 0,32±0,046 
t9, сis12 — C 18:2 0,63±0,09 — 
cis9, cis12 — C 18:2 лінолева 1,91±0,09 2,61±0,26 

С 20:0 арахінова 0,31±0,03 0,07±0,012 
сis9, cis12, cis15 — C 18:3 α-ліноленова 1,39±0,08 0,22±0,005 
сis9, t11 — C 18:2 (СLA) кон’югована лінолева 0,57±0,04 0,41±0,029 

C 21:0 генейкозанова 0,23±0,02 — 
С 22:0 бегенова(докозанова) 0,23±0,005 0,02±0,0048 

сis5, cis8, cis11, сis14 — C 20:4 арахідонова 0,10±0,009 0,15±0,02 
C 23:0 0,17±0,007 — 
С 22:2                                            докозадієнова 0,11±0,01 — 
С 24:0                                            лінгоцеринова (тетракозанова) 0,14±0,004 — 

сis5, cis8, cis11, сis14, сis17 — C 20:5
 ейкозапентаєнова 

0,09±0,007 — 
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сis15 — C 24:1 нервонова (15-тетракозенова) 0,05±0,002 — 
сis4, cis7, cis10, сis13, сis16, сis19 — C 22:6
 докозагексаєнова 

0,07±0,01 — 

 

Характерною особливістю овечого молока у порівнянні з коров’ячим, є 

менший вміст майже усіх мононенасичених жирних кислот. В той же час, за 

сумою усіх цис- і трансформ олеїнової кислоти (С18:1) воно переважає 

коров’яче (26,23 % проти 14,78 %). Проте, у складі овечого молока менший вміст 

лінолевої кислоти (цис-9, цис-12 С18:2 - 1,91 %) та вищий вміст ліноленової 

кислоти (цис-9, цис-12, цис-15 С18:3 - 1,39 %), у порівнянні з коров’ячим (2,61 і 

0,22 %) відповідно [35, 36]. 

Жирнокислотний склад блакитних сирах визначається відповідно до 

ДСТУ ISO 15885/IDF 184:2008 Жир молочний. Визначення жирнокислотного 

складу методом газорідинної хроматографії [37]. 

Метод газорідинної хроматографії має досить складну процедуру 

пробопідготовки, яка базується екстрагуванні жирової фракції з подальшим 

отриманням метилових ефірів жирних кислот. 

Жирову фракцію сиру екстрагують згідно стандарту ДСТУ ISO 14156:2005 

Молоко та молочні продукти. Методи екстрагування ліпідів та ліпорозчинних 

сполук [38]. Наважку дослідного сиру, масою 10-15 г розтирають в ступці разом 

з сумішшю піску та сульфату натрію (1:1) для отримання сухої проби для 

аналізу. Потім пробу переносять в екстракційну пробірку та поміщають її в 

апарат Сокслета, додавши в колбу апарату 250 мл н-пентану та екстрагують зі 

зворотнім холодильником протягом 6 годин. Після закінчення випарюють вміст 

колби на ротаційному випарювачі RVO-400 («Ingos, s.r.o.», Чеська Республіка) за 

температури водяної бані 50 °С. 

Суміш метилових ефірів жирних кислот готують відповідно до 

ДСТУ ISO 15884/IDF 182:2008 Жир молочний. Метод приготування метилових 

ефірів жирних кислот [39]. 0,1 г попередньо розтопленого жиру, екстрагованого 

з дослідного зразку сиру, переносять в пробірку, додають 2,0 гексану та ретельно 

перемішують. Потім в пробірку додають 0,1 мл розчину метилату натрію 
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(2 моль/дм3), ретельно перемішують протягом 2 хв, та фільтрували через 

паперовий фільтр. 

Жирнокислотний склад отриманої проби метилових ефірів жирних кислот 

аналізують відповідно до ДСТУ ISO 15885/IDF 184:2008 Жир молочний. 

Визначення жирнокислотного складу методом газорідинної хроматографії на 

газовому хроматографі «Купол-55» (НВФ «Аналітика», Україна) з полум’яно-

іонізаційним детектором, колонкою SP 2556 («Supelco», США), довжиною 100 м, 

внутрішнім діаметром 0,25 мм та шаром плівки 0,20 мкм, за допомогою 

програмного забезпечення «Аналітика» (НВФ «Аналітика», Україна) для 

контролю за системою та обробки даних. В якості стандартного зразку 

використовують 37-компонентну суміш метилових ефірів жирних кислот 

FAME («Sigma-Aldrich», США). Відносний вміст жирних кислот вираховують з 

площі кожного піку та виражають у відносних відсотках. 

Блакитні сири відрізняються від звичайних сирів наявністю мікрофлори 

плісені Penicillium roqueforti, яка характеризується високою протеолітичною та 

ліполітичною активністю, надає сирам характерного зовнішнього вигляду, 

специфічного смаку і аромату. Тому, наявність даного виду плісняви є важливим 

критерієм ідентифікації блакитних сирів. 

Оскільки плісень Penicillium roqueforti не утворює видимих плодових тіл, 

описи базуються на макроморфологічних особливостях колоній, що ростуть на 

різних стандартних агарних середовищах, і на мікроскопічних характеристиках. 

При вирощуванні на агарі з автолізатом дріжджів (середовище Чапека) або з 

дріжджовим екстрактом сахарози колонії Penicillium roqueforti зазвичай мають 

діаметр 40 мм, з забарвленням від оливково-коричневого до зеленого (від темно-

зеленого до чорного на зворотній стороні агарової пластини), з бархатною 

текстурою. На агарі з екстрактом солоду, виростають колонії діаметром 50 мм, 

тьмяного зеленого кольору (бежевого або сіро-зеленого на зворотній стороні), з 

арахноідними (з багатьма павутиноподібними волокнами) краями [40]. 

На рис. 1.1. зображені колонії плісені Penicillium roqueforti. 
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Представники роду Penicillium утворюють міцелій з септованих 

розгалужених гіфів. На кінці плодоносної гіфи (конідієносці) утворюються 

первинні та вторинні розгалуження – метули І та ІІ порядку (багатомутовчасті 

кісточки). Від верхівок метул відходять пучки пляшкоподібних фіалід [42]. На 

рис. 1.2. зображені характерні для роду Penicillium розгалужені конідіофори 

(конідієносці). 

 
Рис. 1.1. Морфологія колоній Penicillium roqueforti на агарі з автолізатом 

дріжджів (середовище Чапека) [40] 

 

 
Рис. 1.2. Характерні для роду Penicillium розгалужені конідіофори 

(конідієносці) [41] 
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Для Penicillium roqueforti морфологічною особливістю є вироблення 

асексуальних спор у фіалідах [43]. Також, докази стадії статевого розмноження у 

Penicillium roqueforti засновані на встановленій дослідниками індукції росту 

статевих структур у Penicillium roqueforti, включаючи аскогонію, клейстотецій та 

аскоспори. Генетичний аналіз та порівняння багатьох різних штамів, виділених з 

різних середовищ у всьому світі, вказують на те, що це генетично різноманітний 

вид [44]. 

З метою ідентифікації колоній плісені Penicillium проводять мікроскопічні 

дослідження відповідно до ГОСТ 1044.12-88 Продукты пищевые. Метод 

определения дрожжей и плесневых грибов [45]. 

Метод заснований на посіві визначеної кількості продукту або його 

розбавлень у селективне агаризоване середовище, культивуванні посівів в 

аеробних умовах при 24 ?C впродовж 5 діб, підрахунок усіх видимих колоній 

пліснявих грибів і дріжджів, типових по макро- і мікроскопічній морфології і 

перерахуванні їхньої кількості на 1 г (см3) продукту. 

Маса (об’єм) наважки для готування вихідного розбавлення має становити 

не менше 10 г (см3), а для безпосереднього посіву в поживні середовища – не 

менше 1 г (см3). З наважки продуктів готують вихідне і ряд десятикратних 

розбавлень. 

По 1 см3 продукту або його розбавлень  висівають паралельно в дві чашки 

Петрі. У кожну чашку Петрі, що містить продукт або його розбавлення, додають 

не пізніше ніж через 15 хв 14-15 см3 розбавленого й охолодженого до 45 ?C 

агаризованого середовища (сусло-агар з антибіотиком чи середовище Сабуро з 

антибіотиком). Посіви в чашках Петрі ретельно перемішують обертальним 

рухом і залишають на столі в горизонтальному положенні для застигання. Після 

застигання агаризованого середовища посіви для запобігання висихання агару 

залишають кришками догори і термостатують при температурі 24 ?C впродовж 5 

діб. Через 3 доби термостатування проводять попередній облік типових колоній 

або появи характерних ознак росту на рідких поживних середовищах. Через 5 діб 
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проводять остаточний облік результатів термостатування посівів. Колонії 

дріжджів і плісеневих грибів розділяють візуально. 

Розвиток плісеневих грибів на поживних середовищах супроводжується 

появою різнобарвних нальотів із спороносіїв і спор. 

Для підтвердження виду плісені Penicillium roqueforti проводять 

мікроскопування вирощених посівів. Для цього з окремих колоній або з посівів 

на рідке середовище готують препарати методом розтисненої краплі. На 

предметне скло наносять краплю стерильної водопровідної води, до якої 

прожареною голкою вноситься частина колонії або петлею наносять краплю 

культуральної рідини. Отримана суспензія покривається покривним скельцем та 

закріплюється на предметному столику мікроскопу. Подальша ідентифікація 

морфологічних особливостей виду плісені Penicillium roqueforti проводиться за 

допомогою мікроскопу. 

Penicillium roqueforti є досить неоднорідним видом і нещодавно, виходячи з 

відмінностей у ділянках внутрішніх транскрипційних проміжних спейсерів (ITS) 

у геномі та здатності до продукування вторинних метаболітів був 

перекласифікований у три різних види, а саме: Penicillium roqueforti, 

Penicillium carneum та Penicillium paneum. Хоча всі три види морфологічно дуже 

схожі, існують помітні відмінності в їх здатності виробляти вторинні метаболіти. 

Цим пояснюється збільшення кількості проведених досліджень у напрямку 

ідентифікації саме Penicillium carneum, наприклад, в результаті того, що саме 

даний вид викликає псування різних харчових продуктів [46]. 

Проте, питання ідентифікації саме Penicillium roqueforti також викликає 

суттєвий науковий інтерес. Даний підхід надає можливість підтвердити 

автентичність застосованої плісені при виробництві таких блакитних сирів як 

Рокфор, Горгонзола. Дорблю, Стілтон та інших. 

Так, розроблений видоспецифічний до Penicillium roqueforti специфічний 

праймер а основі рібосомальних послідовностей, довжиною в 183 bp 

(пар нуклеотидів) – ITS 183 (5’-CTG TCT GAA GAA TGC ACT CTG AGA AC-3’) 
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дозволив вдало ідентифікувати 52 ізоляти з культур 28 бактерій роду Penicillium 

[47]. 

Окремим підходом до ідентифікації сиру Рокфор може бути застосування 

методу полімеразно-ланцюгової реакції (ПЛР) для підтвердження походження 

сиру Рокфор саме з овечого молока. Головним обмеженням для ПЛР-аналізу 

молока виступає недостатність ДНК для аналізу, проте у випадку аналізу сирів 

це не є такою проблемою. Використання b-казеїну специфічного фрагменту, 

довжиною в 253 та 247 пар нуклеотидів дозволяє ідентифікувати овече молоко з 

високим ступенем достовірності [48]. 

Актуальності даним дослідженням додає необхідність боротьби з 

фальсифікаціями овечого молока коров’ячим або козиним молоком [49, 50]. 

Так, ПЛР-аналіз розроблених для ідентифікації додавання коров’ячого 

молока праймерів, довжиною в 223 bp, 12SM-FW (5’-

CTAGAGGAGCCTGTTCTATAATCGATAA-3’) та 12SBT-RV  (5’-

TGGTTTCATAATAACTTTCGCGCT-3’) дозволив встановити додавання 

чужорідного молока у концентраціях 1-2 % при виробництві сиру на 

експериментальних сумішах та на двох досліджених сирах з овечого молока з 

захищеним зазначення походження [49]. Також, розроблений для детектування 

додавання козиного молока праймер, довжиною в 171 bp, 12STAQMANFWM   

(5’-AAAGGACTTGGCGGTGCTT-3’) та зворотній праймер 12STAQMAN CH   

(5’-TGACCTAACGTCTTTATGTGTGGTG-3’) ефективно та з високою ступінню 

вибірковості може ідентифікувати додане до овечого козине молоко. 

Використання даного підходу може бути ефективним навіть для термічно 

оброблених продуктів, в яких ДНК значно фрагментується під дією температури 

[51]. 

Отже, сучасними критеріями ідентифікації блакитних сирів є 

жирнокислотний склад сиру, наявність плісені Penicillium roqueforti та її 

автентичність. Сучасними методами ідентифікації блакитних сирів є метод 

газорідинної хроматографії, метод мікроскопування та метод полімеразно-

ланцюгової реакції. 
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1.4. Порядок здійснення митної експертизи блакитних сирів 

Необхідність здійснення ефективного митного контролю та митного 

оформлення зростаючих обсягів товарів, номенклатура яких постійно 

розширюється, протидія контрабанді та порушенням митних правил ставить 

перед органами доходів і зборів та їх посадовими особами завдання, які 

неможливо вирішити без застосування спеціальних знань, залучення експертів та 

спеціалістів. 

У разі виникнення потреби в спеціальних знаннях в окремих галузях науки, 

техніки, мистецтва, релігії тощо посадова особа органу доходів і зборів, у 

провадженні якої перебуває справа про порушення митних правил на підставі 

статей 515, 516 Митного кодексу України призначає експертизу. Зазначена 

експертиза не є судовою експертизою [52]. 

Експертиза проводиться експертами спеціалізованого органу з питань 

експертизи та досліджень центрального органу виконавчої влади, що забезпечує 

формування та реалізує державну податкову і митну політику, його 

відокремлених підрозділів та інших установ або окремими спеціалістами, які 

призначаються посадовою особою органу доходів і зборів, у провадженні якої 

знаходиться справа про порушення митних правил [52]. 

Наказом Міністерства фінансів України від 02.12.2016 року № 1058 «Про 

затвердження Порядку взаємодії структурних підрозділів та територіальних 

органів Державної фіскальної служби України із Спеціалізованою лабораторією 

з питань експертизи та досліджень ДФС під час проведення досліджень (аналізів, 

експертиз), Нормативів взяття проб (зразків) товарів для проведення 

дослідження (експертизи), форм акта про взяття проб (зразків) товарів та 

висновку» визначено послідовність та порядок виконання дій посадовими 

особами структурних підрозділів та територіальних органів Державної 

фіскальної служби України при направленні запитів про проведення досліджень 

(аналізів, експертиз), постанов про призначення експертиз у справах про 
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порушення митних правил до Спеціалізованої лабораторії з питань експертизи та 

досліджень ДФС, а також проведення досліджень (аналізів, експертиз) 

експертами СЛЕД ДФС [53]. 

Спеціалізовану лабораторію з питань експертизи та досліджень Державної 

фіскальної служби України було перейменовано на Департамент податкових та 

митних експертиз ДФС згідно з наказом Державної фіскальної служби України 

від 25.01.2017 р. № 39 [54]. 

Відповідно до наказу ДФС від 01.10.2014 № 154 (у редакції наказу ДФС від 

25.01.2017 року № 39) Департамент податкових та митних експертиз ДФС є 

спеціалізованим органом з питань експертизи та досліджень у системі 

територіальних органів Державної фіскальної служби України [55]. 

Загальний порядок здійснення митної експертизи блакитних сирів 

наведений на рис. 1.3. 
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Рис. 1.3. Загальний порядок здійснення митної експертизи блакитних сирів 

 

Процедура проведення митної експертизи починається від моменту 

виникнення необхідності застосовувати спеціальні знання під час здійснення 

митного контролю, тому посадова особа митного органу готує запит до ДПМЕ 

про проведення дослідження (аналізу, експертизи) за формою, визначеною 

наказом Міністерства фінансів України від 02.12.2016 року № 1058. У запиті в 

обов’язковому порядку зазначаються підстава та мета направлення запиту, 

визначаються завдання для дослідження (аналізу, експертизи), а саме які 

характеристики товару (склад, фізичні, фізико-хімічні властивості тощо) 

необхідно перевірити або встановити [53]. Тому, до ДПМЕ митним органом було 

направлено запит на проведення митної експертизи блакитного сиру (дод. А). 

Проведення дослідження будь-якого товару потребує наявної відповідної 

документації на нього. При направленні запиту митним органом, була надана 

наступна супровідна документація: 

 оригінал акта про взяття проб (зразків) товарів № 2149 від 22.05.2018 

(дод. Б); 

 копія акта про проведення огляду (переогляду) товарів, транспортних 

засобів, ручної поклажі та багажу № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018; 

 копія митної декларації № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018 (дод. Г); 

 копія зовнішньоекономічного договору (контракту) купівлі-продажу 

№ 1728  від 11.01.2018 (дод. Д); 

 копія рахунку-фактури (інвойсу) № 20180500453 від 14.05 2018 (дод. Е); 

 копія автотранспортної накладної (CMR) № б/н від 14.05.2018 (дод. Ж ); 

 копія сертифікату якості № б/н від 14.05 2018 (дод. И); 

 копія пакувального листа № б/н від 14.05 2018 (дод. К); 

 копія ветеринарного свідоцтва форми Ф-1 серія ВКІ-33 № 519824 від 

22.05.2018 (дод. Л); 

 копія договору про перевезення № ЛОГ-003 від 21.12.2018 (дод. М); 
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 копія довідки, що підтверджує вартість перевезення товару № 1728-1-1 

від 21.05.2018 (дод. Н); 

 копія договору страхування вантажів № 101023480 від 28.11.2018 

(дод. П); 

 копія додаткової угоди до договору страхування вантажів № 5 від 

28.12.2018 (дод. Р); 

 копія страхового полісу № 6495 від 21.05.2018 (дод. С); 

 копія листа від виробника № б/н від 22.05.20118 (дод. Т). 

Посадова особа митного органу, в провадженні якої знаходиться справа про 

порушення митних правил, відповідно до статті 517 МКУ, має право відбирати в 

осіб, які притягуються до відповідальності за порушення митних правил, зразки 

підпису, почерку, а також брати проби та зразки товарів, необхідні для 

проведення експертизи [52]. 

Взяття проб (зразків) товарів для проведення експертизи здійснюється 

посадовими особами митного органу на підставі вмотивованого письмового 

рішення керівника цього органу або особи, яка виконує його обов’язки, з метою 

встановлення характеристик, визначальних для: 

 класифікації товарів згідно з УКТЗЕД; 

 перевірки задекларованої митної вартості товарів; 

 встановлення країни походження товарів; 

 встановлення приналежності товарів до наркотичних засобів, 

психотропних речовин, їх аналогів, прекурсорів, сильнодіючих чи отруйних 

речовин; 

 встановлення приналежності товарів до предметів, що мають художню, 

історичну чи археологічну цінність; 

 встановлення приналежності товарів до таких, які виготовлені з 

використанням об’єктів права інтелектуальної власності, що охороняються 

відповідно до закону [52]. 
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Декларанти або уповноважені ним особи мають бути присутніми під час 

взяття проб (зразків) товарів та сприяти посадовим особам митних органів, 

здійснювати вантажні та інші необхідні операції. 

Проби беруться у мінімальній кількості у двох примірниках (досліджуваний 

та контрольний), кожен з яких є достатнім для проведення дослідження. 

Нормативи взяття проб (зразків) товарів для проведення дослідження (аналізу, 

експертизи) затверджені наказом Міністерства фінансів України від 

02.12.2016 року № 1058. Про взяття проб (зразків) товарів складається акт за 

формою, встановленою наказом Міністерства фінансів України від 

02.12.2016 року № 1058. На кожну взяту пробу (зразок) накладається окреме 

митне забезпечення [53]. 

Для проведення митної експертизи блакитного сиру, який переміщується 

через митний кордон України за митною декларацією № UA125220/2018/705569, 

у присутності декларанта ТОВ «Сільпо-Фуд» були відібрані проби (зразки) в 

кількості 0,5 кг. Про взяття проб (зразків) був складений акт (дод. Б) та 

маркувальна етикетка (дод. В). 

Запит митного органу на проведення дослідження разом із супровідною 

документацією, взятими пробами (зразками) під митним забезпеченням разом з 

актом про їх взяття були доставлені посадовою особою митного органу до 

ДПМЕ для проведення митної експертизи. 

Митна експертиза блакитних сирів проводилась з метою їх ідентифікації, 

визначення достовірного коду згідно з УКТЗЕД та встановлення відповідності 

заявленим щодо блакитних сирів відомостям у митній декларації. 

Митна експертиза блакитних сирів передбачає: 

 ознайомлення із супровідною документацією на товар; 

 підбір і вивчення додаткової довідкової, науково-технічної, нормативної 

літератури з даного питання; 

 визначення критеріїв, засобів та методів ідентифікації блакитних сирів; 

 підготовка наданих зразків блакитних сирів для органолептичних, фізико-

хімічних та мікробіологічних досліджень; 
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 проведення дослідження наданих зразків за визначеними методами 

дослідження. 

За результатами проведених досліджень (аналізів, експертиз) експерт готує 

висновок за формою, встановленою наказом Міністерства фінансів України 

від 02.12.2016 року № 1058, який повинний містити повноцінні відповіді на 

запитання, поставлені митним органом (дод. У). 

Висновок митної лабораторії передається до митного органу, який 

направляв запит, для остаточного прийняття рішення, зокрема класифікаційного. 

Митне оформлення товарів, проби (зразки) яких бралися для дослідження, може 

бути закінчене тільки після отримання митним органом, де зберігаються ці 

товари результатів митної експертизи. 

Власники товару або декларанти чи уповноважені ними особи мають право 

ознайомитися з результатами проведеного дослідження  взятих проб (зразків) 

товарів. 

Отже, порядок здійснення митної експертизи блакитних сирів регулюється 

Митним кодексом України та наказом Міністерства фінансів України від 

02.12.2016 р. № 1058 «Про затвердження Порядку взаємодії структурних 

підрозділів та територіальних органів Державної фіскальної служби України із 

Спеціалізованою лабораторією з питань експертизи та досліджень ДФС під час 

проведення досліджень (аналізів, експертиз), Нормативів взяття проб (зразків) 

товарів для проведення дослідження (експертизи), форм акта про взяття проб 

(зразків) товарів та висновку». 

 

 

1.5. Законодавчо-нормативні засади електронного декларування при 

імпорті блакитних сирів 

Правове регулювання процедури електронного декларування 

передбачається на міжнародному та внутрішньодержавному рівнях. Так, 

основним міжнародно-правовим актом, який запроваджує використання 

інформаційних технологій і подання електронної декларації на товари, є 
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Міжнародна конвенція про спрощення і гармонізацію митних процедур 

(Кіотська конвенція) від 18.05.1973 року, до якої Україна приєдналася 

05.10.2006 року [56, 57]. 

Відповідно до Стандартних правил 3.18 і 3.21 Загального додатку до 

Кіотської конвенції, юридично закріплена можливість подачі декларації на 

товари й підтверджуючих документів електронним способом за допомогою 

електронних засобів зв’язку. Крім того, Розділ 7 Загального додатку до Кіотської 

конвенції присвячений застосуванню інформаційних технологій у митній справі. 

Відповідно до Стандартного правила 7.1, митна служба застосовує інформаційні 

технології в разі, якщо вони є економічно вигідними й ефективними для митної 

служби і для торгівлі, визначаючи умови їхнього застосування [56]. 

Кіотська конвенція вищенаведеними положеннями задала напрям діяльності 

для тих держав, які приєдналися до неї. Україна, як держава-член, з моменту 

свого приєднання до цього міжнародного-правового акта активно виконує взяті 

на себе зобов’язання із запровадження інформаційних технологій у митній 

справі, у тому числі щодо реалізації процедури електронного декларування 

застосування [57]. Правовою основою впровадження митних інформаційних 

технологій в Україні загалом і електронного декларування зокрема є положення 

статті 31 Митного кодексу України, відповідно до частини 1 якої проведення 

митного контролю та митного оформлення товарів, транспортних засобів 

комерційного призначення здійснюється з використанням інформаційних 

технологій і засобів їх забезпечення [52]. 

Відповідно до статті 257 МКУ електронне декларування здійснюється з 

використанням електронної митної декларації, засвідченої електронним 

цифровим підписом, та інших електронних документів або їх реквізитів у 

встановлених законом випадках. Митна декларація та інші документи, подання 

яких органам доходів і зборів передбачено Митним кодексом, оформлені на 

паперовому носії та у вигляді електронних документів, мають однакову 

юридичну силу [52]. 
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Правовий статус електронного цифрового підпису врегульовується Законом 

України «Про електронний цифровий підпис» від 22.05.2003 року № 852-IV, 

відповідно до якого електронний цифровий підпис – це вид електронного 

підпису, отриманого за результатом криптографічного перетворення набору 

електронних даних, який додається до цього набору або логічно з ним 

поєднується й дає змогу підтвердити його цілісність та ідентифікувати 

підписувала. Електронний цифровий підпис накладається за допомогою 

особистого ключа й перевіряється за допомогою відкритого ключа [58]. 

У статті 248 МКУ зазначено, що митне оформлення в разі електронного 

декларування розпочинається з моменту отримання органом доходів і здорів від 

декларанта або уповноваженої ним особи електронної митної декларації або 

електронного документа, який відповідно до законодавства, замінює митну 

декларацію [52]. 

Формат митних декларацій, які подаються як електронні документи, 

ґрунтується на міжнародних стандартах електронного обміну даними. 

Постановою Кабінету Міністрів Ураїни «Питання, пов’язані iз 

застосуванням митних декларацій» від 21.05.2012 року № 450 затверджено 

положення про митні декларації та форми митних декларацій [59]. 

Форми митних декларацій повнстю відповідають формам митних 

декларацій, запроваджених Конвенцією про спрощення формальностей у 

торгівлі товарами. Цю конвенцію укладено між Європейським економісним 

співтовариством та Республікою Австрія, Республікою Фінляндія, Республікою 

Ісландія, Королівством Норвегія, Королівством Швеція та Швейцарською 

Конфедерацією про спрощення формальностей у торгівлі товарами (ЄАВТ) [60]. 

Умови та порядок декларування, перелік відомостей, необхідних для 

здійснення митного контролю та митного оформлення, визначається Митним 

кодексом України.  

Порядок виконання митних формальностей при здійсненні митного 

оформлення товарів із застосуванням митної декларації на бланку єдиного 

адміністративного документа, який подається митному органу як електронний 
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документ, встановлено наказом Міністерства фінансів України «Про 

затвердження Порядку виконання митних формальностей при здiйсненнi 

митного оформлення товарів iз застосуванням митної декларації на бланку 

єдиного адмiнiстративного документа» від 30.05.2012 року № 631 [61]. 

Наказом Міністерства фінансів України «Про затвердження Порядку 

заповнення митних декларацій на бланку єдиного адміністративного документа» 

від 30.05.2012 року № 651 визначено правила заповнення граф митних 

декларацій на бланках єдиного адміністративного документа форми МД-2, 

додаткових аркушів до нього форми МД-3, специфікації форми МД-8, порядок 

унесення відомостей до доповнення форми МД-6, випадки застосування 

специфікації форми МД-8, а також порядок оформлення, розподілу та 

використання аркушів митних декларацій форм МД-2, МД-3, МД-6, МД-8, 

виготовлених за допомогою комп’ютера та електронних митних декларацій [62]. 

При електронному декларуванні блакитних сирів застосовували бланк 

єдиного адміністративного документа форми МД-2 та доповнення форми МД-6. 

До електронної митної декларації вносяться відомості, необхідні для 

здійснення митного контролю та митного оформлення, у тому числі у вигляді 

кодів. Наказом Міністерства фінансів України від 20.09.2012 № 1011 

затверджено відомчі класифікатори інформації з питань державної митної 

справи, які використовуються у процесі оформлення митних декларацій [63]. 

Факт прийняття електронної митної декларації засвідчується посадовою 

особою митного органу шляхом проставлення відбитку митного забезпечення із 

використанням інформаційних технологій. При цьому митниця зобов’язана дати 

змогу декларанту: одержати від митниці повідомлення про дату й час подання 

митної декларації. 

Перевірка електронної митної декларації та електронних документів 

проводиться з використанням автоматизованої системи митного оформлення 

(далі АСМО) в автоматичному режимі в порядку черговості їх надходження. 

АСМО в автоматичному режимі пересилає електронні митні декларації та 

електронні документи до відповідного підрозділу митного оформлення органу 
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доходів та зборів для отримання посадовою особою, яка згідно з 

функціональними обов’язками, здійснює розподіл електронних митних 

декларацій між посадовими особами підрозділу митного оформлення для 

виконання митних формальностей [61]. 

Фактично, при електронному декларуванні формат спілкування орган 

доходів та зборів – декларант стає віддаленим, без паперовим, автоматизованим. 

Під час виконання митних формальностей при імпорті блакитних сирів за 

електронною митною декларацією декларанту за допомогою АСМО надсилалася 

інформація, про таке: 

 отримання органом доходів і зборів електронної митної декларації у 

складі електронного повідомлення, засвідченого електронним цифровим 

підписом декларанта; 

 позитивний результат проведення форматологічного контролю 

правильності заповнення граф електронної митної декларації; 

 занесення електронної митної декларації  до Єдиної автоматизованої 

інформаційної системи органів доходів і зборів України; 

 реєстраційний номер, присвоєний електронній митній декларації - 

UA125220/2018/705569; 

 прийняття електронної митної декларації органом доходів і зборів для 

оформлення; 

 необхідність пред’явлення товарів для митного огляду; 

 завершення митного оформлення товарів за електронною митною 

декларацією. 

Отже, електронне декларування при імпорті блакитних сирів регулюється 

наступними документами: Митним кодексом України, Постановою Кабінету 

Міністрів України від 21.05.2012 р. № 450 «Питання, пов’язані iз застосуванням 

митних декларацій», наказом Міністерства фінансів України від 30.05.2012 року 

№ 631 «Про затвердження Порядку виконання митних формальностей при 

здiйсненнi митного оформлення товарів iз застосуванням митної декларації на 

бланку єдиного адмiнiстративного документа», наказом Міністерства фінансів 
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України від 30.05.2012 року № 651 «Про затвердження Порядку заповнення 

митних декларацій на бланку єдиного адміністративного документа» та наказом 

Міністерства фінансів України від 20.09.2012 № 1011 «Про затвердження 

відомчих класифікаторів інформації з питань державної митної справи, які 

використовуються у процесі оформлення митних декларацій». 
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РОЗДІЛ 2 

 МИТНА ЕКСПЕРТИЗА БЛАКИТНИХ СИРІВ 

 

 

2.1. Організація, об’єкт та методи дослідження 

Митна експертиза блакитних сирів проводилась в Управлінні експертиз та 

досліджень харчової продукції, напоїв та біологічно-активних речовин 

Департаменту податкових та митних експертиз Державної фіскальної служби 

України. 

Загальну схему досліджень блакитних сирів зображено на рис. 2.1. 

Об’єктом дослідження є блакитні сири, що переміщуються через митний 

кордон України. 

Для проведення митної експертизи було обрано п’ять зразків блакитних 

сирів: 

 зразок № 1 – блакитний сир Рокфор, ТМ «Fromageries Papillon», 

виробник – Fromageries Papillon, країна виробництва – Франція. Досліджуваний 

зразок випускної кваліфікаційної роботи, що переміщувався через митний 

кордон України за митною декларацією № UA125220/2018/705569; 

 зразок № 2 – блакитний сир Бле д’Овернь, ТМ «Le Cabane», виробник - 

Societe Laitiere de Laqueuille, країна виробництва – Франція; 

 зразок № 3 – блакитний сир Горгонзола, ТМ «Auricchio», виробник - 

Gennaro Auricchio SpA, країна виробництва – Італія; 

 зразок № 4 – блакитний сир Данаблю, ТМ «Dairyland», виробник – 

Nordex Food A/S, країна виробництва – Данія; 

 зразок № 5 – блакитний сир Дорблю, ТМ «Dorblu», виробник - 

Хофмайстер Казеверк ГмбХ и Ко, країна виробництва – Німеччина. 

При ідентифікації товарів при митному контролі та митному оформленні 

використовуються такі ж методи, як в товарознавчій практиці. 
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Під час проведення митної експертизи блакитних сирів було використано 

аналітичні, органолептичні та інструментальні методи дослідження. 

 

Етап 1. Вивчення теоретико-методичних засад митної експертизи та 
електронного декларування блакитних сирів 

Аналіз сучасних класифікацій блакитних сирів та 
ознайомитися з системою контролю походження та 
найменування блакитних сирів 

Аналіз законодавчо-нормативних засад електронного 
декларування при імпорті блакитних сирів 

Визначення критеріїв та сучасних методів ідентифікації 
блакитних сирів 

Етап 2. Проведення митної експертизи блакитних сирів 

Визначення об’єкта та методів дослідження 

Аналіз стану ринку та вивчення товарознавчої 
характеристики асортименту блакитних сирів 

Обґрунтування критеріїв ідентифікації блакитних сирів 
для митної експертизи 

Проведення митної експертизи блакитних сирів та 
оформлення її результатів 

Етап 3. Електронне декларування та митне оформлення при імпорті 
блакитних сирів 

Визначення коду блакитних сирів згідно з УКТЗЕД 

Визначення митної вартості та нарахування митних 
платежів  при імпорті блакитних сирів 

Аналіз процедури електронного декларування та 
митного оформлення при імпорті блакитних сирів 

Розроблення пропозицій по запобіганню митним 
ризикам при імпорті блакитних сирів 
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Рис. 2.1. Загальна схема досліджень блакитних сирів, що переміщуються через 

митний кордон України 

Аналітичний метод полягає у вивченні маркування та товаросупровідних 

документів на блакитні сири. 

Органолептичні методи дослідження – це методи визначення властивостей 

товарів за допомогою органів чуття людини. За допомогою органолептичних 

методів визначали такі органолептичні показники блакитних сирів, як зовнішній 

вигляд, смак і запах, консистенція, рисунок на розрізі та колір. 

Інструментальні методи дослідження – це методи визначення значень 

показників товару за допомогою спеціальних приладів, апаратури, реактивів, 

посуду. До інструментальних методів, які використовувались під час митної 

експертизи блакитних сирів, належить метод визначення загального вмісту 

сухих речовини, метод визначення жиру, метод газорідинної хроматографії та 

метод мікроскопування. 

Газорідинна хроматографія – це метод розділення й аналізу сумішей газо-

 або пароподібних речовин, заснований на їх різній розчинності в тонкому шарі 

рідини, нанесеної на твердий носій. Методом газорідинної хроматографії 

досліджували жирнокислотний склад блакитних сирів відповідно до 

ДСТУ ISO 15885/IDF 184:2008 Жир молочний. Визначення жирнокислотного 

складу методом газорідинної хроматографії [37]. 

Метод мікроскопування ґрунтується на перегляді зафарбованих 

метиленовим блакитним препаратом під мікроскопом із застосуванням 

імерсійної системи для орієнтовної характеристики мікрофлори блакитних сирів. 

Методом мікроскопування досліджували наявність у блакитних сирах плісені 

Penicillium roqueforti відповідно до ГОСТ 1044.12-88 Продукты пищевые. Метод 

определения дрожжей и плесневых грибов [45]. 

Масову частку сухих речовин у блакитних сирах визначали висушуванням 

наважки за температури 102+2 ?C згідно з ДСТУ ISO 5534:2005 Сир і плавлений 

сир. Визначення загального вмісту сухих речовин (контрольний метод) [64]. 
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Масову частку жиру в сухій речовині визначали відповідно до ГОСТ    

5867-90 «Молоко и молочные продукты. Методы определения жира» [65]. 

Отже, для проведення митної експертизи було обрано п’ять зразків 

блакитних сирів. Під час проведення експертизи використовуються аналітичні, 

органолептичні та інструментальні методи дослідження. 

 

 

2.2. Стан ринку та товарознавча характеристика асортименту 

блакитних сирів 

В харчуванні людей особливе місце серед молочних продуктів займає 

м’який сир. Технологія його виробництва дозволяє сконцентрувати найбільш 

цінну білкову та жирову частину молока, а потім зберегти цей концентрат. 

Популярність сирів пояснюється їх високою біологічною та харчовою цінністю. 

В останні роки в Україні спостерігається підвищення попиту на блакитні 

сири. Основна частка на ринку блакитного сиру України припадає на 

європейські торгові марки. Аналізуючи дані на рис. 2.2, варто відзначити, що 

блакитні сири ввозяться в Україну в основному з таких країн, як Німеччина, 

Польща, Франція, Данія. 

 



49 
Рис. 2.2.Структура імпорту блакитного сиру в Україну у вартісному вимірі у 

розрізі основних країн-контрагентів, % [66] 

Відповідно до інформації, наданої Державною службою статистики 

України, динаміка імпорту блакитних сирів за період з 2013 по 2017 рік 

представлена на рис. 2.3 [66]. 

Як видно на рис. 2.3. динаміка імпорту блакитних сирів за аналізований 

період нестабільна. Зокрема, з 2013 по 2015 рік спостерігаємо різке скорочення 

обсягу імпорту на 76 % на суму 5349,8 тис. дол. США. Якщо у 2013 році обсяг 

імпорту склав 7058,6 тис. дол. США, то у 2015 році він складав 1708,8 тис.  дол.  

США. 

 
Рис. 2.3. Динаміка обсягу імпорту блакитних сирів в Україну у вартісному вимірі 

за період 2013-2017 рр., тис. дол. США [66] 

 

У 2016 році обсяг імпорту блакитного сиру в Україну склав 2677,8 тис.  

дол.  США, що на 57 % більше порівняно з попереднім роком. Така ситуація 

зберігається протягом останніх двох років. У 2017 році у порівнянні з 

попереднім роком обсяг імпорту збільшився на 58 %. 

Причиною зменшення об’єму імпорту блакитного сиру у 2015 році є 

девальвація національної валюти, що призвела до зростання цін на імпортні 
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товари та звуження внутрішнього споживчого попиту на імпортні товари із боку 

населення унаслідок зниження купівельної спроможності через високу інфляцію. 

В асортиментній лінійці українських виробників представлені певні види 

блакитних сирів, проте технологія їх виробництва не відповідає традиційній, 

вони значно поступаються в смакових і якісних характеристиках. Зростання 

ринку обмежено низькою купівельною спроможністю українського населення, 

відносно низьким рівнем і культурою споживання блакитних сирів, відсутністю 

якісної сировини, високими виробничими витратами. 

Єдиним українським виробником блакитного сиру є компанія ДП 

«Мілкіленд Україна», яка виробляє під торговою маркою «Добряна» блакитний 

сир Рокфор. На підприємстві сир Рокфор виготовляється відповідно до 

рецептури, затвердженої у встановленому порядку, та відповідає ТУ У 15.5-

24255176-010-2004 «Сири м’які та сири м’які з наповнювачами, зі спеціями, з 

ароматизаторами. Технічні умови». 

Серед українців найбільшою популярністю користуються такі блакитні 

сири, як Рокфор, Горгонзола, Камбоцола, Стілтон, Данаблю, Дорблю, 

Бле д’Овернь, Фурм д’Амбер, Сент-Агюр. 

Рокфор (Roquefort) найвідоміший у світі блакитний сир родом із Франції і 

єдиний із сирів цієї групи, що готується з овечого молока. Його виготовляють 

лише в одному регіоні – в південній провінції Франції Руерг. Тільки Рокфор, 

вироблений в цьому місці, де споконвіку займалися вівчарством і сироварінням, 

вважається справжнім Рокфором, а все інше його аналоги. Для виробництва сиру 

Рокфор використовується тільки молоко овець породи Лакон [67-68]. 

Сьогодні у Франції є тільки сім виробників, які мають право згідно 

сертифікату Appellation d’Origine Controle (АОС) маркувати свою продукцію як 

сир Рокфор. 

Найбільшим виробником сиру Рокфор є компанія Societe Caves. У власності 

цієї компанії знаходиться найбільша кількість печер, розташованих поруч з 

комуною Рокфор-сюр-Сульзон. Щорічно компанія виробляє 6,5 мільйонів 

головок сиру Рокфор, що становить близько 60 % від всього об’єму виробництва 
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цього виду блакитного сиру. Другою за об’ємом виробництва сиру Рокфор є 

компанія Fromageries Papillon, яка була створена у 1906 році. 

Рокфор – це перший сир, який отримав сертифікат Appellation d’Origine 

Controle (АОС), ще в 1925 році, коли правила та стандарти виробництва були 

тільки сформовані. 

Сертифікат АОС встановлює суворі норми виробництва сиру Рокфор: 

 для виробництва Рокфору необхідно використовувати тільки овече 

молоко, отримане як мінімум через 20 днів після окоту; 

 вівці, молоко яких використовується для виробництва Рокфору, повинні 

випасатися на місцевих пасовищах регіону Авейрон і деяких прилеглих 

областях. Мінімум 3/4 кормів, якими годують цих овець, також повинні 

поставлятися з цього регіону; 

 молоко повинно бути цілісним, сирим, не фільтрованим. Нагрівати 

молоко вище 34 ?C заборонено; 

 сичужний фермент необхідно додавати протягом 48 годин після доїння; 

 пліснява виду Penicillium roqueforti, яка використовується для 

виготовлення сиру Рокфор, повинна бути натурального походження з печер 

Комбалу, розташованих поруч з комуною Рокфор-сюр-Сульзон; 

 для соління сиру повинна використовуватися лише суха сіль; 

 весь процес виробництва сиру повинен відбуватися на території комуни 

Рокфор-сюр-Сульзон [14]. 

Процес виробництва сиру складається з декількох етапів. Овече молоко 

скисає при температурі 30 ?C, утворюючи сироватку і, власне, сирну масу. 

Останню відокремлюють, витрушують у тканинні мішки і залишають до повного 

звільнення від сироватки. Зазвичай це відбувається за два тижні, причому, сирні 

кола регулярно перевертаються. Далі сир наколюють спорами плісняви 

Penicillium roqueforti, солять і відправляють дозрівати у вапняні гроти. 

Французькі сировари ретельно слідкують за процесом визрівання сиру, що 

звертають увагу навіть на розташування дубових етажерок у печерах. 
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Мінімальний термін визрівання сиру – 3 місяці. У сирі Рокфор вміст жиру в 

сухій речовині становить 50 %. 

Смак сиру гострий, солоний, з легкою гіркотою і пікантним присмаком. 

Консистенція ніжна, масляниста, злегка крихка, щільна у зовнішньому шарі. 

Колір сиру від білого до світло-жовтого, з наявністю блакитно-зелених 

прожилок плісняви. Аромат сиру являє собою складний букет, основу якого 

складають запахи овечого молока і вапнякового гроту. Зверху сир покритий 

білою, завжди трохи вологою і блискучою скоринкою. Рокфор має форму 

циліндра, висотою – 8,5-10,5 см, діаметром – 19-20 см, масою 2,5-3 кг [67-68]. 

Горгонзола (Gorgonzola) – це один з найбільш відомих італійських сирів, 

який відрізняється характерним гоструватим смаком. Батьківщиною цього сиру є 

Північна Італія (Ломбардія, П’ємонт). Його назва походить від назви містечка 

Горгондзола в Ломбардії. Виготовляється Горгонзола з коров’ячого молока з 

додаванням сичужного ферменту, солі та плісняви Penicillium roqueforti, яка 

забарвлює сир зеленкувато-голубими прожилками. Період дозрівання сиру – від 

2 до 4 місяців. У сирі Горгонзола вміст жиру в сухій речовині 

становить 48 % [69]. 

Існує два різновиди Горгонзоли: 

 Gorgonzola Dolce – молодий м’який сир маслянистої консистенції, 

пронизаний прожилками блакитної плісняви з дуже приємним і злегка гірким 

смаком; 

 Gorgonzola Piccante – більш щільний за текстурою і більш розсипчастий 

сир, з великою кількістю прожилок блакитної плісняви з виразним пряним 

смаком та запахом. 

Зверху сир покритий скоринкою сірого або рожевого кольору. Горгонзола 

має форму циліндра з пласкими верхніми та нижніми поверхнями, висотою –

13 см, діаметром – від 20 до 32 см, масою від 6 до 13 кг. Сир зазвичай 

упаковується в сріблястий папір (відмінна риса бренду) [69]. 

В рамках ЄС Горгондзола має статус захищеного місця походження. 
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Камбоцола (Cambozola) – це німецький сир з коров’ячого молока, 

виробники якого зуміли поєднати риси французьких м’яких сирів та італійської 

Горгонзоли. Звідси і назва сиру: «Камбоцола», яка поєднує дві назви 

«Камамбер» і «Горгонзола». Сир був запатентований німецькою компанією 

Kaserei Champignon Hofmeister у 1970-х роках [15]. 

Камбоцола має унікальний смак і зовнішній вигляд. Поверхня сиру вкрита 

м’якою, тонкою кіркою з шаром білої плісняви Penecillium camamberti, а 

всередині сир пронизаний зеленими прожилками благородної плісняви 

Penicillium roqueforti. Смак схожий із Камамбером, однак завдяки вкрапленням 

блакитної плісняви він більш насичений і гострий.  

Стілтон (Stilton) – це англійський блакитний сир, який виготовляється з 

коров’ячого молока. Вважається, що з всіх блакитних сирів Стілтон найменш 

солоний. Сиру Стілтон присвоєно європейський сертифікат Protected Designation 

of Origin (PDO), тому тільки сир, який виготовлений у графствах Дербішир, 

Лестершир і Ноттінгемшир і відповідає суворим вимогам стандарту, може 

називатися Стілтоном. За іронією долі, в селі Стілтон, яке дало назву цьому 

сиру, виробляти його заборонено, оскільки це село знаходиться у графстві 

Кембриджшир [70]. 

Стілтон буває двох видів – знаменитий блакитний Стілтон (Blue Stilton ) і 

білий Стілтон (White Stilton) – менш відомий. 

У блакитного Стілтона – м’яка, кремово-біла нещільна структура, у розрізі 

проглядаються помітні блакитні прожилки благородної плісняви Penicillium 

roqueforti, які розходяться радіально від центру до країв. Сир має пікантний, 

зрілий смак без гіркого післясмаку, а також сильний аромат. Зверху сир 

покритий сухою, шорсткою скоринкою сірого кольору. 

Білий Стілтон – це недозрілий сир, без блакитних прожилок плісняви. Смак 

цього виду сиру м’який, менш різкий і менш гострий. Поверхня вкрита м’якою, 

тонкою кіркою. 
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Період дозрівання сиру – від 2 до 4 місяців. У зрілого сиру різкіше смак і 

сильніший аромат. Сир має форму циліндра, вагою не більше 7-8 кг. У сирі 

Стілтон вміст жиру в сухій речовині становить 55 % [71]. 

Дорблю (Dorblu) – це марка блакитного сиру з Німеччини, виробництва 

компанії Кезерай Печериця Хофмайстера ГмбХ & Ко. КГ. Рецептура сиру 

спеціально була створена для любителів помірно гострих, пряних блакитних 

сирів на початку XX століття і тримається в секреті. Дорблю отримав шалену 

популярність серед європейців, особливо серед справжніх гурманів. А в Україні 

він є сиром номер один за кількістю імпорту і займає більш як 38 % всього ринку 

блакитних сирів [15]. 

Сир готується з коров’ячого молока з використанням плісняви 

Penicillium roqueforti. Період дозрівання сиру – від 3 до 5 місяців. 

Компанія Кезерай Печериця Хофмайстера ГмбХ & Ко. КГ виготовляє три 

різновиди сиру Дорблю: Dorblu Classic, Dorblu Royal Blue та Dorblu Grand Noir. 

Дорблю має помірно-гострий смак та пряний аромат. Консистенція сиру 

м’яка, майже вершкова з прожилками блакитної плісняви. Поверхня сиру рівна, 

м’яка, білого або світло-жовтого кольору. 

Данаблю (Danablu) – це вид блакитного сиру з пліснявою, який 

виготовляється у Данії. Міжнародна назва - Danish Blue. 

У 1992 році Данаблю був зареєстрований Європейським Союзом як сир з 

захищеним географічним зазначенням, що підтверджено присвоєнням знаку 

«PGI» (Protected Geographical Indication). Це означає, що сир виготовляється 

тільки у Данії і, що він законодавчо захищений від виробництва в інших країнах. 

Для виробництва Данаблю використовують коров’яче молоко, плісняву 

Penicillium roqueforti, сіль, молочнокислу закваску та сичужний фермент. На 

смак Данаблю гострий, насичений і солоний. Велика кількість солі та культура 

благородної плісняви надає сиру яскраво виражений аромат. Тому смак сиру 

ніжний і водночас терпкий. Сирна маса Данаблю пастоподібна, сніжно-біла з 

зеленувато-блакитними прожилками плісняви. Скоринка сиру жовтуватого або 

білого кольору. Вага головки сиру становить 2-3 кг [15]. 
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Бле д’Овернь (Bleu d'Auvergne) – це французький блакитний сир, що 

виготовляється з коров’ячого молока в регіоні Овернь, на півдні центральної 

Франції. У березні 1975 року сиру Бле д’Овернь було присвоєно статус АОС 

(Appellation d’Origine Controle), а зонами його виробництва були визначені 

департаменти Пюї-де-Дом та Канталь [14]. 

Сирна маса Бле д’Овернь волога, клейка та дещо пухка, проте вона не 

повинна розсипатись. На розрізі сир рівномірно пронизаний зеленими 

прожилками благородної плісняви Penicillium roqueforti. Порівняно з іншими 

блакитними сирами, Бле д’Овернь відрізняється м’яким, вершковим, не надто 

солоним смаком та пряним, з виразними нотками трав та диких квітів ароматом. 

Період дозрівання сиру – до 2 місяців. Жирність Бле д’Овернь у сухій 

речовині – 51 %. 

Традиційно ці сири мають форму плаского циліндру, масою 2-3 кг, але на 

експорт і для продажу в упаковці, формують головки прямокутної форми – 

довжиною 29 см, шириною 8,5 см, висотою 11 см і вагою 2,5 кг. 

Фурм д’Амбер (Fourme d'Ambert) – це французький блакитний сир з 

коров’ячого молока, який вважається одним із найніжніших блакитних сирів. 

Його варять з сирого не пастеризованого коров’ячого молока в регіоні Овернь 

(Auvergne), на півдні центральної Франції [14]. 

Відповідно до сертифікату АОС, який був присвоєний сиру Фурм д’Амбер у 

березні 1975 року, зонам виробництва є департаменти Пюї-де-Дом, Луара та 

Канталь. Сир виготовляють із молока корів, які пасуться високо в горах (600-

1600 метрів над рівнем моря). Період дозрівання сиру – від 28 днів до 4 місяців. 

Смак м’який, вершковий, з гірчинкою. Сирна маса Фурм д’Амбер повністю 

пронизана прожилками блакитної плісняви Penicillium roqueforti, яка надає 

гостроту і «розбавляє» спокій вершкової м’якоті. Зверху сир покритий тонкою 

сухою скоринкою сірого або червонуватого кольору. 

Сир має своєрідну форму високого циліндру. Його висота становить 19-

20 см, діаметр - 13 см, маса - 2 кг. 
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Сент-Агюр (Saint Agur) – французький напівтвердий блакитний сир з 

пліснявою, який виготовляється компанією Bongrain S. A. з 1988 року. 

Сир має пряний та ніжний вершковий смак з насиченими грибними 

нотками. Виготовляється з коров’ячого пастеризованого молока з додаванням 

вершків, тому має таку високу жирність - до 60 %. Сент Агюр витримується в 

підвалах близько 60 днів. І чим довше він визріває, тим пікантнішим стає його 

смак. Консистенція масляниста, пружна з вкрапленнями блакитної плісняви 

Penicillium roqueforti. Різкий смак блакитної плісняви добре гармонує з ніжним 

вершковим смаком сиру [12, 14]. 

Сир Сент-Агюр має форму восьмикутного циліндра, вагою близько 2 кг. 

Сир немає скоринки, тому його загортають у фольгу, щоб запобігти подальшому 

розростання плісняви. 

Отже, головною особливістю ринку блакитних сирів в Україні, є його повна 

орієнтація на імпортні поставки. Блакитні сири ввозяться в Україну в основному 

з таких країн, як Німеччина, Польща, Франція, Данія. Найбільш популярними в 

Україні є такі блакитні сири як Рокфор, Горгонзола, Камбоцола, Стілтон, 

Данаблю, Дорблю, Бле д’Овернь, Фурм д’Амбер, Сент-Агюр. 

 

 

2.3. Обґрунтування критеріїв ідентифікації блакитних сирів для 

митної експертизи 

Ідентифікація товарів проводиться під час їх експертизи, сертифікації та 

контролю якості, а також при митному оформленні. 

При переміщенні товарів через митний кордон постає необхідність 

проводити різні види митних експертиз: технологічну (ідентифікація сировини й 

готової продукції); класифікаційну (визначення коду УКТЗЕД); товарознавчу 

(встановлення належності товарів до однорідної групи). Першим етапом кожної 

експертизи є ідентифікація. На сьогодні виділяють ідентифікаційну експертизу 

(як окремий вид митної експертизи), метою якої є вирішення питань тотожності. 
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Ідентифікаційна експертиза є обов’язковим етапом під час проведення 

митного оформлення при встановленні коду товару за УКТЗЕД. При цьому 

кількість показників, за якими можна точно визначити групу та код товару, має 

бути оптимальною. 

Ідентифікаційна експертиза блакитних сирів, які переміщуються через 

митний кордон України, проводиться з метою підтвердження їх походження та 

визначення можливості однозначної класифікації товарів згідно з УКТЗЕД, 

тобто дослідження властивостей товару, що дозволяють віднести його до 

однорідної групи товарів. 

Для проведення ідентифікаційної експертизи блакитних сирів важливим 

етапом є розробка критеріїв ідентифікації. 

Критерії ідентифікації – це певні характеристики товару, які дозволяють 

ототожнювати найменування представленого товару з найменуванням, яке 

вказане на маркуванні чи в товаросупровідних документах [34]. 

В УКТЗЕД зазначено, що продукти, одержані шляхом концентрування 

молочної сироватки з доданням молока чи молочного жиру, класифікуються як 

сири в товарній позиції 0406 за умови, що вони мають такі три характеристики: 

– вміст молочного жиру в перерахунку на суху речовину – 5 мас. % 

чи більше; 

– вміст сухої речовини – не менш як 70 мас. %, але не більш як 85 мас. %; 

– сформовані або здатні формуватися [18]. 

Також в УКТЗЕД зазначено, що блакитні сири та інші сири, що містять 

прожилки, отримані внаслідок використання плісняви Penicillium roqueforti 

класифікуються в товарній підпозиції 0406 40 [18]. 

Відповідно до класифікації за УКТЗЕД, до загальних критеріїв ідентифікації 

блакитних сирів, можна віднести ті, за якими найчастіше встановлюється 

відповідність сиру: зовнішній вигляд, смак і запах, консистенція, рисунок на 

розрізі, колір, вміст молочного жиру в перерахунку на суху речовину, вміст 

сухої речовини, жирнокислотний склад. Щодо специфічних критеріїв, то, для 
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блакитних сирів проводять дослідження на наявність плісняви 

Penicillium roqueforti. 

Критерії ідентифікації блакитних сирів наведено в табл. 2.1. 

Блакитні сири відрізняються від звичайних сирів наявністю мікрофлори 

плісені Penicillium roqueforti, яка характеризується високою протеолітичною та 

ліполітичною активністю, надає сирам характерного зовнішнього вигляду, 

специфічного смаку і аромату. Тому, наявність даного виду плісняви є важливим 

критерієм ідентифікації блакитних сирів [72-75]. 

Таблиця 2.1 

Критерії ідентифікації блакитних сирів 
Найменування товару Критерії ідентифікації 
Блакитні сири та інші 
сири, що містять 
прожилки, отримані 
внаслідок 
використання 
Penicillium roqueforti 

Загальні: 
 зовнішній вигляд; 
 смак і запах; 
 консистенція; 
 рисунок на розрізі; 
 колір; 
 вміст молочного жиру в перерахунку на суху речовину; 
 вміст сухої речовини; 
 жирнокислотний склад. 

Специфічні: 
 наявність плісняви Penicillium roqueforti. 

 

Для блакитних сирів характерний гострий, солоний, перцево-пікантний, 

злегка гіркуватий, специфічний смак і запах. Консистенція цих сирів ніжна, 

масляниста, злегка крихка у зовнішньому шарі. Колір сиру від білого до світло-

жовтого, з наявністю блакитно-зелених прожилок плісені Penicillium roqueforti 

по всій сирній масі [72-75]. 

Для більшості видів блакитних сирів характерний певний вид молока, який 

використовується при їх виготовленні. Так, для виготовлення традиційного 

блакитного сиру Рокфор, використовується тільки сире овече молоко, а для 

виготовлення таких блакитних сирів, як Горгонзола, Дорблю, Стілтон, 

використовується сире коров’яче молоко. 
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Жирнокислотний склад є важливим критерієм при ідентифікації блакитного 

сиру, оскільки чітко визначає різновид молока з якого він був виготовлений 

(коров’яче чи овече). 

Для цілей ідентифікації передусім використовуються маркування та 

товаросупровідні документи. Стандарти ISO, зокрема, встановлюють, що 

засобами ідентифікації є нормативні і технічні документи [76-77]. 

Регламентація маркування, як засобу ідентифікації здійснюється на основі 

міжнародних стандартів ISO серії 9004 та керівництва ISO/DEC 22/150 9004 

«Системи менеджменту. Настанови щодо поліпшення показників» відзначає, що 

маркування має забезпечувати ідентифікацію конкретної продукції у разі її 

повернення або необхідності проведення спеціальної перевірки [76-77]. 

Згідно стандартів ISO серії 9000 «Управління якістю, забезпечення якості» 

засобами ідентифікації є нормативні документи, маркування, товаросупровідні 

документи та інші засоби ідентифікації. 

Для блакитних сирів важливим засобом ідентифікації є маркування, що 

містить інформацію, яку можна використати з метою ідентифікації (назва, вид, 

хімічний склад, сировина тощо). 

Маркування харчових продуктів, що знаходяться в обігу в Україні, 

здійснюється відповідно до вимог Технічного регламенту щодо правил 

маркування харчових продуктів від 28.10.2010 № 487 [78]. 

Відповідно до Технічного регламенту щодо правил маркування харчових 

продуктів від 28.10.2010 № 487 маркування харчових продуктів повинно містити 

таку обов’язкову інформацію [78]: 

– назву харчового продукту; 

– склад харчового продукту; 

– кількість окремих інгредієнтів; 

– кількість харчового продукту у встановлених одиницях виміру; 

– часові характеристики придатності харчового продукту; 

– умови зберігання, якщо харчовий продукт потребує особливих  

– умов зберігання; 
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– умови та рекомендації використання, якщо харчовий продукт потребує 

особливих умов використання; 

– найменування та місцезнаходження і номер телефону виробника або 

гарячої лінії, фактичну адресу потужностей (об'єкта) виробництва, а для 

імпортованих харчових продуктів - найменування та місцезнаходження і номер 

телефону імпортера; 

– найменування та місцезнаходження і номер телефону підприємства, яке 

здійснює функції щодо прийняття претензій від споживача, у разі якщо цим 

підприємством не є виробник; 

– номер партії виробництва; 

– інформацію про генетично модифіковані організми в складі харчового 

продукту;  

– інформацію щодо місця походження для харчових продуктів, які лише 

упаковані або розфасовані в Україні, якщо відсутність такої інформації може 

ввести в оману споживача; 

– поживну (харчову) цінність із позначенням кількості білків, вуглеводів та 

жирів у встановлених одиницях виміру на 100 г (100мл) харчового продукту та 

енергетичну цінність (калорійність) виражену в кДж та/або ккал на 100 г (100 

мл) харчового продукту; 

– позначення знака для товарів і послуг, за яким харчовий продукт 

реалізується (за наявності). 

Отже, розроблення критеріїв ідентифікації є важливим етапом митної 

експертизи блакитних сирів. За допомогою розроблених критеріїв можна 

ідентифікувати сировину з якої виготовлений блакитний сир та до якої 

класифікаційної групи згідно з УКТЗЕД він належить, що є необхідним при 

переміщенні його через митний кордон України. 
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2.4. Митна експертиза блакитних сирів та оформлення її результатів 

Для проведення митної експертизи було надано п’ять зразків блакитних 

сирів: 

 зразок № 1 – блакитний сир Рокфор, ТМ «Fromageries Papillon», 

виробник – Fromageries Papillon, країна виробництва – Франція, запакований в 

полістирольний лоток масою нетто 100 г. Досліджуваний зразок випускної 

кваліфікаційної роботи, що переміщувався через митний кордон України за 

митною декларацією № UA125220/2018/705569. 

 зразок № 2 – блакитний сир Бле д’Овернь, ТМ «Le Cabane», виробник - 

Societe Laitiere de Laqueuille, країна виробництва – Франція, запакований в 

полістирольний лоток масою нетто 125 г; 

 зразок № 3 – блакитний сир Горгонзола, ТМ «Auricchio», виробник - 

Gennaro Auricchio SpA, країна виробництва – Італія, запакований в 

полістирольний лоток масою нетто 200 г; 

 зразок № 4 – блакитний сир Данаблю, ТМ «Dairyland», виробник - Nordex 

Food A/S, країна виробництва – Данія, запакований в полістирольний лоток 

масою нетто 100 г; 

 зразок № 5 – блакитний сир Дорблю, ТМ «Dorblu», виробник - 

Хофмайстер Казеверк ГмбХ и Ко, країна виробництва – Німеччина, запакований 

у поліетиленову плівку масою нетто 100 г. 

Для блакитних сирів важливим засобом ідентифікації є маркування, яке 

містить всю інформацію про товар і яку можна використати з метою 

ідентифікації (найменування, вид, склад, сировина тощо). 

Тому, митну експертизу блакитних сирів почали з аналізу маркування, що 

нанесене на пакування зразків. Оцінка повноти даних, зазначених на маркуванні, 

здійснювалася на відповідність вимогам Технічного регламенту щодо правил 

маркування харчових продуктів. 

Результати аналізу маркування блакитних сирів наведені в табл. 2.2. 

Маркування дослідних зразків блакитних сирів відповідає вимогам 

Технічного регламенту щодо правил маркування харчових продуктів та містить 
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всю необхідну інформацію щодо найменування та виду сиру, його складу та 

сировини з якої був виготовлений. Інформація на маркуванні зазначена як 

українською, так і англійською мовою. 

Таблиця 2.2 

Результати аналізу маркування блакитних сирів 
 

Інформація 
вказана на 
маркуванні  

Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
сир 

Данаблю 
ТМ 

«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
Назва 
харчового 
продукту 

Сир з овечого 
молока з 

прожилками 
голубої плісняви 

М’який сир з 
блакитною 
пліснявою 

 
 

Сир 
Горгонзола 
Дольче DOP 

Сир 
м’який з 
голубою 

пліснявою 

Сир з 
благородно
ю голубою 
пліснявою 

Продовження табл. 2.2 
 

Інформація 
вказана на 
маркуванні  

Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
сир 

Данаблю 
ТМ 

«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
Склад 
харчового 
продукту 

Овече молоко 
незбиране, сіль, 

сичужний 
фермент, 
молочні 

культури, 
заквашувальний 

препарат, 
культура 

Penicillium 
roqueforti 

Пастеризоване 
коров’яче 

молоко, сіль, 
молочні 

ферменти, 
ферменти для 

визрівання 

Пастеризо-
ване 

коров’яче 
молоко, сіль, 

сичужний 
фермент, 

сирна 
культура 

Молоко 
коров’яче 
пастеризо-
вне, сіль, 
молочно-

кислі 
бактерії, 

сичужний 
фермент, 
культура 
блакитної 
плісняви 

Penicillium 
roqueforti 

Пастеризо
-ване 

молоко, 
сіль, 

сичужний 
фермент, 

мезофільні 
культури 
молочно-
кислих 

бактерій, 
культура 

для 
визрівання 

Кількість 
харчового 
продукту 

100 г. 125 г. 200 г. 100 г. 100 г. 

Часові 
характеристи-
ки 
придатності  

Вжити до 
24.11.2018 

Вжити до 
12.11.2018 

Вжити до 
10.11.2018 

Вжити до 
21.11.2018 

Вжити до 
21.10.2018 
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Умови 
зберігання 

Зберігати за 
температури від 

0 °С до +8 С 

Зберігати за 
температури від 

0 °С до +6 С 

Зберігати за 
температури 
від +2 С до 

+4 С 

Зберігати 
за 

температури 
від +2 С до 

+5 С 

Зберігати 
за 

температури 
від 0 °С до 

+6 С 

Найменуван-
ня та 
місцезнаход-
ження і номер 
телефону 
виробника 
або гарячої 
лінії, 
фактична 
адреса 
потужностей 
(об'єкта) 
виробництва 

Fromageries 
Papillon, 4 

Impasse de la 
route de Tiergues 

12250 
ROQUEFORT/ 

SOULZON, 

Societe Laitiere 
de Laqueuille – 

63820 Laqueuille 
gare, France, тел. 
+ 33473221800 

Gennaro 
Auricchio 
SpA, via 

Dante, 27, 
26100, 

Cremoria, 
Italy, 
тел. + 

39037240311 

Nordex Food 
A/S, Norde 
Ringgade 2, 

9330 
Dronninglun, 

Denmark, 
тел. + 

4596471500 

Хофмайст
ер Казеверк 
ГмбХ и Ко, 

КГ, 
Молкерай-

штрасе, 
85368, 

Німеччина 

 

Продовження табл.2.2 

 
Інформація 
вказана на 
маркуванні  

Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
сир 

Данаблю 
ТМ 

«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
Найменування 
та 
місцезнаходже
ння і номер 
телефону 
імпортера 

ТОВ «Сільпо-
Фуд», вул. 

Бутлерова, 1, м. 
Київ, 02090, 

Україна, 
тел. +38(044) 

4963255 

ТОВ «Сільпо-
Фуд», вул. 

Бутлерова, 1, м. 
Київ, 02090, 

Україна, 
тел. +38(044) 
496-32-55 

ТОВ 
«Сільпо-

Фуд», вул. 
Бутлерова, 1, 

м. Київ, 
02090, 

Україна, 
тел. 

+38(044) 496-
32-55 

ТОВ 
«Сільпо-

Фуд», вул. 
Бутлерова, 
1, м. Київ, 

02090, 
Україна, 

тел. 
+38(044) 
496-32-55 

ТОВ 
«Інтер-Фуд» 

вул. 
Вишгород-
ська, 33 м.  

Київ, 04074, 
Україна, 
тел. (044) 

430-72-43 

Номер партії 
виробництва 

1930704320 345017 2597284А2 58274 6789809 

Поживна 
(харчова) 
цінність із 
позначенням 
кількості 
білків, 
вуглеводів та 
жирів у 
встановлених 
одиницях 
виміру на 100 г 
(100мл) 

100 г сиру 
містить: жиру – 
32 г, білка –21 г, 

вуглеводів – 
1,8 г. 

Енергетична 
цінність 100 г 
сиру: 379 ккал 

(1572 кДж) 

100 г сиру 
містить: жиру – 
29 г, білка –20 г, 

вуглеводів – 
0,5 г. 

Енергетична 
цінність 100 г 
сиру: 343 ккал 

(1422 кДж) 

100 г сиру 
містить: 

жиру – 28 г, 
білка –19 г, 

вуглеводів 
– 0,5 г. 

Енергетичн
а цінність 
100 г сиру: 
330 ккал 

(1369 кДж) 

100 г сиру 
містить: 

жиру – 29 г, 
білка –20 г, 

вуглеводі
в – 0,1 г. 
Енергетич

на цінність 
100 г сиру: 

340 ккал 
(1420 кДж) 

100 г сиру 
містить: 

жиру – 29 г, 
білка –19 г, 

вуглеводів 
– 0,1 г. 

Енергетич
на цінність 
100 г сиру: 
337 ккал 
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харчового 
продукту та 
енергетична 
цінність 
(калорійність) 
виражена в 
кДж та/або 
ккал на 100 г 
(100 мл) 
харчового 
продукту 
Позначення 
знака для 
товарів і 
послуг, за 
яким харчовий 
продукт 
реалізується 

Позначення 
наявне 

Позначення 
наявне 

Позначення 
наявне 

Позначення 
наявне 

Позначення 
наявне 

 

Наступним етапом ідентифікації блакитних було дослідження 

органолептичних показників. Серед органолептичних показників визначали 

зовнішній вигляд, смак і запах, консистенцію, рисунок на розрізі та колір. 

Результати дослідження органолептичних показників блакитних сирів наведені в 

табл.2.3. 

Таблиця 2.3 

Результати ідентифікаційної експертизи блакитних сирів за 

органолептичними показниками  
 

Показник 
Результати досліджень 

Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
 сир Данаблю 

ТМ 
«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
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Зовнішній 

вигляд 
Поверхня 

сиру з 
незначними 
заглиблен-

нями, чиста, 
покрита 

світло-сірою, 
вологою і 

блискучою 
скоринкою 

Поверхня 
сиру рівна, 

світло-
жовтого 
кольору, 
наявні 
плями 

плісняви у 
місцях 

проколу 

Поверхня 
сиру рівна, 

світло-
жовтого 
кольору, 

наявні плями 
плісняви у 

місцях 
проколу. На 

поверхні 
сиру наявний 
тонкий шар 

слизу 
жовтого 
кольору 

Поверхня сиру 
з незначними 
заглибленням, 
світло-сірого 

кольору 

Поверхня сиру 
рівна, чиста, з 

незначною 
кількістю слизу 
світло-жовтого 

кольору 

Смак і запах Гострий, 
солоний, 
перцево-

пікантний, 
специфічний 

Солоний, 
перцево-

пікантний, 
специфіч-

ний 

Виражений 
сирний, 
солоний, 
гострий 

Солоний, 
гіркий, 

специфічний 

Гострий, 
солоний, 
перцево-

пікантний 

Консистенція Ніжна, 
масляниста, 
не крихка, 

щільна у всій 
масі 

Ніжна, 
крихка, 

щільна у 
зовні-ньому 

шарі 

Ніжна, не 
крихка, 

щільна у всій 
масі 

Ніжна, 
масляниста, 

злегка крихка 

Масляниста, 
крихка 

 

Продовження табл. 2.3 

 
Показник 

Результати досліджень 
Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
 сир Данаблю 

 ТМ 
«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 

Вид на розрізі Незначна 
кількість 
дрібних 

порожнин 
неправильн
ої форми. 

Наявні 
пустоти 

(5-10 мм) із 
плісенню 

синьо-
зеленого 
кольору. 

Без вічок. 
Наявні 

проколи та 
пустоти 

(2-5 мм) із 
плісенню 

синьо-
зеленого 
кольору. 
Плісень 

розвинена 
слабо, 

рівномірно 

Без вічок. 
Наявні 

проколи та 
пустоти 

(2-5 мм) із 
плісенню 

синьо-
зеленого 
кольору. 
Плісень 

розвинена 
слабо, не 

рівномірно 

Без вічок. 
Наявні 

проколи та 
пустоти 

(2-3 мм) із 
плісенню 

синьо-
зеленого 
кольору. 
Плісень 

розвинена 
слабо, 

рівномірно 

Без вічок. 
Наявні 

проколи та 
пустоти 

(2-5 мм) із 
плісенню 

синьо-
зеленого 
кольору. 
Плісень 

розвинена 
слабо, не 

рівномірно по 
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Плісень 

розвинена 
добре, 

рівномірно 
по всій масі 

по всій 
масі 

по всій масі по всій масі всій масі 

Колір Верхній шар 
(10 мм) 
світло-
сірого 

кольору, а 
центральна 

частина 
білого 

кольору, з 
наявністю 

синьо-
зелених 

прожилок 

Світло-
жовтий, з 
наявністю 

синьо-
зелених 

прожилок 

Світло-
жовтий, з 
наявністю 

синьо-
зелених 

прожилок 

Білий, з 
наявністю 

синьо-
зелених 

прожилок 
 

Світло-сірий 
колір з 

наявністю 
синьо-зелених 

прожилок 

 
Проаналізувавши дані, наведені в табл. 2.3., можна розробити висновок, що 

всі дослідні зразки, мають характерні для блакитних сирів органолептичні 

показники. 

Ідентифікацію блакитних сирів також проводили за фізико-хімічними 

показниками. Серед фізико-хімічних показників визначали масову частку сухих 

речовин, масова частку жиру в сухій речовині та жирнокислотний склад сиру. 

Результати дослідження фізико-хімічних показників блакитних сирів наведені в 

табл.2.4. та табл. 2.5. 

Таблиця 2.4 

Результати ідентифікаційної експертизи блакитних сирів за  

фізико-хімічними показниками 
 

 
Показник 

 
Характерис-

тика 
показника 

Результати досліджень 
Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
сир 

Данаблю 
ТМ 

«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
Масова 

частка сухих 
речовин,% 

не менше 
70 %, але не 
більше 85 % 

 
73 

 
73 

 
78 

 
71 

 
72 

Масова 
частка жиру 

в сухій 
речовині, % 

 
5 % чи 
більше 

 
52 

 
52 

 
54 

 
50 

 
50 
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Проаналізувавши дані, наведені в табл. 2.4., можна розробити висновок, що 

всі дослідні зразки, мають вміст молочного жиру в перерахунку на суху 

речовину більше ніж 5 % та вміст сухої речовини - не менше як 70 %, але не 

більш 85 %. Тому їх можна класифікувати як сири у товарній позиції 0406. 

Результати дослідження жирнокислотного складу блакитних сирів наведено 

у табл. 2.5. 

Таблиця 2.5 

Дослідження жирнокислотного складу блакитних сирів 

Вміст жирної кислоти, 
% 
 

Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
сир 

Данаблю 
ТМ 

«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
C 4:0 масляна 2,619 3,764 3,086 3,035 4,127 
С 6 капронова 2,219 2,467 2,051 2,001 2,813 
С 8 капрілова 2,254 1,479 1,256 1,222 1,780 
С 10:0 капрінова 7,053 3,228 2,902 2,701 3,976 
С 11:0 ундеканова 0,320 0,383 0,365 0,322 0,444 
С 12:0 лаурінова 4,083 3,191 3,177 2,991 4,090 
С 13:0 тридеканова 0,117 0,061 0,081 0,114 0,092 
С 14:0 мирістінова 10,522 9,413 9,231 9,462 10,899 

 

Продовження табл.2.5 

Вміст жирної кислоти, 
% 
 

Зразок № 1 
сир Рокфор 

ТМ 
«Fromageries 

Papillon» 

Зразок № 2 
сир 

Бле д’Овернь 
ТМ 

«Le Cabane» 

Зразок № 3 
сир 

Горгонзола 
ТМ 

«Auricchio» 

Зразок № 4 
сир 

Данаблю 
ТМ 

«Dairyland» 

Зразок № 5  
сир  

Дорблю 
ТМ 

 «Dorblu» 
С 14:1 мирістоолеїнова 0,261 0,163 0,166 0,231 0,177 
С 14:1 мирістоолеїнова 0,462 0,332 0,347 0,406 0,373 
isoС 15:0 
ізопентадецилова 0,302 1,185 1,229 1,258 1,180 

С 15:0 пентадецилова 0,788 0,858 0,895 0,927 0,947 
isoС 16:0 
ізопальмітинова 0,468 0,326 0,307 0,437 0,389 

С 16:0 пальмітинова 20,570 25,806 27,159 27,385 25,976 
С 16:1 пальмітолеїнова 0,408 0,275 0,277 0,330 0,222 
С 16:1 пальмитолеїнова 0,490 0,317 0,359 0,373 0,300 
isoС 17:0 
ізомаргариновая 1,079 1,958 1,906 1,948 1,963 

antisoС 17:0 0,783 0,692 0,818 0,862 0,696 
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антиізомаргаринова 
С 17:0 маргаринова 0,041 0,019 0,030 0,078 0,038 
С 17:1 гептадеценова 0,234 0,240 0,220 0,265 0,210 
С 18:0 стеаринова 12,547 11,526 12,411 11,926 9,968 
С 18:1 н9 транс-
вакценова 3,076 2,378 1,739 1,827 1,625 

С 18:1 н9 цис-олеїнова 24,244 26,230 26,000 25,712 24,216 
С 18:2 н6 т транс-
лінолева 0,373 0,145 0,039 0,195 0,168 

С 18:2 н6 с цис-
лінолева 1,818 1,881 2,479 1,693 1,624 

С19:0 нонадеканова 0,104 0,086 0,048 0,073 0,096 
С 18:3 н 6 гамма-
ліноленова 0,243 0,113 0,118 0,132 0,092 

С 18:3 н 3 альфа-
ліноленова 0,841 0,339 0,283 0,780 0,347 

С 18:2 н6 конь’югована 1,123 0,448 0,310 0,596 0,461 
 

Згідно з результатами проведеного дослідження жирнокислотного складу 

було встановлено, що зразок № 1, сир Рокфор ТМ «Fromageries Papillon», який 

традиційно виготовляється з овечого молока, відрізнявся від зразків сиру, 

виготовлених з використанням тієї самої культури плісені Penicillium roqueforti, 

але з коров’ячого молока. Так, вміст С 18:1 н9 транс-вакценової, С 18:3 н 6 

альфа-ліноленової, С 18:2 н6 конь’югованої кислот був суттєво вище в сирі 

Рокфор, перевищуючи значення в 3,000, 0,200 та 1,100 г/100 г жиру відповідно, 

що можна розглядати як характерні концентрації для даного виду сиру (дод. Ф) 

Отримані результати підтверджуються дослідженнями італійських авторів, 

які продемонстрували, що вміст даних кислот був статистично достовірно 

(р<0,05) вищим у зразку сиру Рокфор ТМ «Fromageries Papillon» у порівнянні з 

сиром Горгонзола ТМ «Auricchio» на 45,8 %, 55,6 % та 41,43 % відповідно [79]. 

Відмінною рисою для овечого молока є більш високий вміст С 10:0 кислоти 

[80], що також відобразилося на вмісті цієї кислоти у сирі. Так, її вміст 

перевищував 7,000 г/100 г у сирі Рокфор ТМ «Fromageries Papillon», що було 

вище на 54,76 %, 54,96 %, 57, 59% та 42,01% у порівнянні з сирами 

Блю д’Овернь ТМ «Le Cabane», Горгонзола «Auricchio», Данаблю 

ТМ «Dairyland» та Дорблю Класік ТМ «Dorblu» відповідно. 
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Також, з літературних джерел [81] підтверджується і суттєва відмінність за 

сумою коротколанцюжкових жирних кислот (С4-С10). У сирі Рокфор 

ТМ «Fromageries Papillon» дана сума дорівнювала 14,145 г/100 г жиру, що було 

вище на 22,67 %, 34,29 %, 36,66 % та 10,24 % в порівнянні з сирами 

Блю д’Овернь ТМ «Le Cabane», Горгонзола «Auricchio», Данаблю 

ТМ «Dairyland» та Дорблю Класік ТМ «Dorblu»  відповідно.  

Більш детальний аналіз, встановив, що відношення С12:0/С10:0 може бути 

характерним для ідентифікації сиру Рокфор ТМ «Fromageries Papillon». Так, за 

даними літературних джерел, для сиру Рокфор дане відношення дорівнювало 

0,58, а для сирів з коров’ячого молока – 1,16 [81]. Проведене нами дослідження 

встановило, що дане відношення у сирі Рокфор ТМ «Fromageries Papillon» 

дорівнювало 0,58, в той час як у сирах Блю д’Овернь ТМ «Le Cabane», 

Горгонзола «Auricchio», Данаблю ТМ «Dairyland» та Дорблю Класік 

ТМ «Dorblu»  – 0,99; 1,09; 1,11 та 1,03 відповідно. 

З метою ідентифікації колоній плісені Penicillium проводять мікроскопічні 

дослідження відповідно до ГОСТ 1044.12-88 Продукты пищевые. Метод 

определения дрожжей и плесневых грибов [45]. 

За результатами мікроскопічних досліджень, було виявлено в усіх 

дослідних зразках наявність плісняви Penicillium roqueforti. Тому їх можна 

класифікувати як блакитні сири у товарній підпозиції 0406 40. 

Кінцевим результатом митної експертизи блакитних сирів є визначення 

коду за УКТЗЕД для кожного досліджуваного зразка за встановленими 

критеріями ідентифікації. 

На основі отриманих результатів митної експертизи блакитних сирів зразок 

 № 1 сир Рокфор ТМ «Fromageries Papillon» слід класифікувати згідно з УКТЗЕД 

за кодом 0406 40 10 00, зразок № 2 сир Бле д’Овернь ТМ «Le Cabane», зразок № 

4 сир Данаблю ТМ «Dairyland» та зразок № 5 сир Дорблю «Dorblu classic» слід 

класифікувати згідно з УКТЗЕД за кодом 0406 40 90 00, а зразок № 3 сир 

Горгонзола ТМ «Auricchio» слід класифікувати згідно з УКТЗЕД за кодом 0406 

40 50 00. 
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За результатами митної експертизи було оформлено експертний висновок 

(дод. У).  

Проведена митна експертиза показала, що дані зазначені на маркуванні 

товару відповідають даним зазначеним у товаросупровідній документації. 

Враховуючи результати проведених досліджень, зразок № 1 сир Рокфор, 

ТМ «Fromageries Papillon» слід класифікувати у товарній підкатегорії 

0406 40 10 00, як і було заявлено у МД № UA125220/2018/705569.
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РОЗДІЛ 3 

ЕЛЕКТРОННЕ ДЕКЛАРУВАННЯ ТА МИТНЕ ОФОРМЛЕННЯ ПРИ 

ІМПОРТІ БЛАКИТНИХ СИРІВ 

 

 

3.1. Визначення коду блакитних сирів згідно з УКТЗЕД 

У міжнародній торгівлі обертається величезна кількість видів товарів. Для 

їх ідентифікації використовують товарну номенклатуру зовнішньоекономічної 

діяльності – систематизований перелік товарів, які перебувають у міжнародному 

товарообігу. Товарна номенклатура є класифікацією товарів, де кожному товару 

присвоєно певне умовне позначення у вигляді групи цифр – цифрового коду. 

У нашій державі для класифікації товарів, що переміщуються через митний 

кордон використовується Українська класифікація товарів 

зовнішньоекономічної діяльності (УКТЗЕД). 

УКТЗЕД – товарна номенклатура Митного тарифу України, затвердженого 

Законом України «Про Митний тариф України» від 19.09.2013 р. № 584-VII, що 

використовується для цілей тарифного та інших видів регулювання 

зовнішньоекономічної діяльності, ведення статистики зовнішньої торгівлі та 

здійснення митного оформлення товарів [18]. 

УКТЗЕД побудована на основі Гармонізованої системи опису та кодування 

товарів (ГС) Всесвітньої митної організації з урахуванням Комбінованої 

номенклатури Європейського союзу (КН ЄС) [82]. 

УКТЗЕД складається з цифрового коду товарного групування, назви (опису) 

товарного групування та додаткової одиниці виміру та обліку (ОВО). Основною 

одиницею виміру та обліку в УКТЗЕД є одиниця маси – кілограм (кг). 

Згідно зі статтею 69 Митного кодексу України, товари при їх декларуванні 

підлягають класифікації, тобто у відношенні товарів визначаються коди 

відповідно до класифікаційних групувань, зазначених в УКТЗЕД [52]. 
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Основний принцип класифікації товарів полягає у її однозначності, тобто 

кожному товару має бути визначений один код. Для досягнення однозначності 

класифікації застосовуються примітки до розділів, груп, позицій, підпозицій 

УКТЗЕД, основні правила інтерпретації та пояснення до УКТЗЕД. 

Класифікація товару полягає у послідовному доборі групувань УКТЗЕД, 

опис яких відповідає властивостям об’єкта класифікації. Добір здійснюється до 

визначення товарної підкатегорії, що відповідає об’єкту класифікації та має 

десятизначний цифровий код. 

Декларант або уповноважена ним особа класифікує товари згідно з УКТЗЕД 

під час їх декларування. 

Посадові особи митного органу здійснюють контроль правильності 

класифікації товарів під час проведення митних формальностей при митному 

оформленні товарів. Обсяг контролю, достатнього для забезпечення додержання 

правил класифікації товарів, визначається на основі результатів застосування 

системи управління ризиками. 

Порядок контролю правильності класифікації товарів затверджено наказом 

Міністерства фінансів України від 30.05.2012 року № 650 [83]. 

Згідно із зовнішньоекономічним контрактом купівлі-продажу № 1728 від 

11.01.2018 р., укладеним між українським підприємством ТОВ «Сільпо-Фуд» та 

французькою компанією Fromageries Papillon, на митну територію України за 

митною декларацією № UA125220/2018/705569 ввозиться блакитний сир 

Рокфор. 

У графі 31 митної декларації № UA125220/2018/705569 наведений опис 

товару: «Блакитний сир, що містить прожилки, отримані внаслідок використання 

Penicillium roqueforti, рокфор (Roquefort): - арт. 999236 сир Рокфор Блек АОР 

52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN TASTE 2) – 34,05 кг; - арт. 999235 сир 

Рокфор Ред АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN 2) – 14,02 кг; - арт. 

000120 сир Рокфор ПапійонБіо АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT TRANCHE 

100 G12 BIOLOGIQUE) 100 г – 24 шт; - арт. 000119 сир Рокфор Ред АОР 52 % 

овеч. мол. (ROQUEFORT TRANCHE 100 G12) 100 г – 12 шт. Торгівельна 
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марка – Papillon Fromageries. Виробник: Fromageries Papillon. Країна 

виробництва – FR». 

Для підтвердження інформації наведеної в графі 31, декларантом були 

надані такі товаросупровідні документи: 

 рахунок-фактура (інвойс) № 20180500453 від 14.05 2018 р. (дод. Е); 

 пакувальний лист № б/н від 14.05 2018 р. (дод. К); 

 сертифікат якості № б/н від 14.05 2018 р. (дод. И). 

У рахунку-фактурі (інвойсі) № 20180500453 від 14.05 2018 р., пакувальному 

листі № б/н від 14.05 2018 р. та сертифікаті якості № б/н від 14.05 2018 р.  

наведений наступний перелік товарів: «сир Papillon Fromageries  Рокфор Блек 

АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN TASTE 2) в кількості  34,05 кг; 

сир Papillon Fromageries Рокфор Ред АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 

PAIN 2) в кількості 14,02 кг; сир Papillon Fromageries  Рокфор ПапійонБіо АОР 

52 % овеч. мол. (ROQUEFORT TRANCHE 100 G12 BIOLOGIQUE) 100 г . в 

кількості 24 штук; сир Papillon Fromageries  Рокфор Ред АОР 52 % овеч. мол. 

(ROQUEFORT TRANCHE 100 G12) 100 г. в кількості 12 штук». Також у 

вищезазначених товаросупровідних документах вказано, що виробником товару 

є компанія Fromageries Papillon, а країна виробництва – Франція. Тобто 

інформація про товар, яка наведена у графі 31 митної декларації № 

UA125220/2018/705569 відповідає інформації зазначеній у рахунку-фактурі 

(інвойсі) № 20180500453 від 14.05 2018 р., пакувальному листі № б/н від 14.05 

2018 р. та сертифікаті якості № б/н від 14.05 2018 р. 

На митну територію України товар ввозиться під кодом 0406 40 10 00, який 

наведений у графі 33 митної декларації. 

Митна експертиза блакитних сирів проводилась з метою встановлення 

характеристик визначальних для класифікації товару згідно з УКТЗЕД. 

Проведена експертиза встановила, що товар не суперечить даним, наведеним у 

графі 31, тому може бути декларований за кодом 0406 40 10 00. 

Визначення коду блакитних сирів передбачає послідовне виконання 

таких дій. 
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1. На підставі змісту УКТЗЕД визначити розділ, до якого можна віднести 

товар. На цьому рівні товари згруповано відповідно до галузей промисловості за 

сукупністю різних ознак товару таких, як походження, функціональне 

призначення, хімічний склад, матеріал, з якого виготовлено товар. Блакитні 

сир – це харчові продукти, які виготовляються з молока домашньої худоби: 

корів, кіз, овець. Тому, блакитні сири відносяться до розділу І «Живі тварини; 

продукти тваринного походження». 

2. На підставі змісту УКТЗЕД визначити код товарної групи: перші дві 

цифри десятизначного цифрового коду. На рівні груп товари деталізовано 

залежно від матеріалу, з якого їх виготовлено; функцій, які вони виконують; від 

ступеня обробки. Оскільки, блакитні сири є молочними продуктами, то їх 

відносять до групи 04 «Молоко та молочні продукти; яйця птиці; натуральний 

мед; їстівні продукти тваринного та рослинного походження, в іншому місці не 

зазначені». 

3. На підставі змісту визначити код і найменування товарної позиції, яка 

деталізує товар за більш специфічними критеріями. Код товарної позиції 

складається з перших чотирьох цифр коду товару. Блакитні сири – це група сирів 

із синьо-зеленими прожилками, які виникають внаслідок життєдіяльності 

благородної плісені. Тому, блакитні сири відносяться до товарної позиції 

0406 «Сири всіх видів та кисломолочний сир». 

4. У межах обраної товарної позиції визначити код і найменування товарної 

підпозиції. Код товарної підпозиції - перші шість знаків цифрового коду товару. 

Для блакитних сирів товарною підпозицією буде – 0404 40 «Блакитні сири та 

інші сири, що містять прожилки, отримані внаслідок використання Penicillium 

roqueforti». 

5. Визначити код і найменування товарної категорії, текстовий опис якої 

найбільше відповідає товару. Код товарної категорії - перші вісім цифр коду 

товару. Для блакитного сиру класифікація на рівні товарної категорії не 

проводиться. 
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6. Визначити код і найменування товарної підкатегорії, які однозначно 

описують товар, який класифікується. Код товарної підкатегорії являє собою 

десятизначний коду товару. У світі існують десятки видів блакитних сирів. 

Найвідомішими блакитними сирами є Рокфор, Горгонзола, Камбоцола, Стілтон, 

Блю де Овернь, Данаблю, Дор Блю, Сент-Агюр. Для блакитного сиру Рокфор 

товарною підкатегорією буде - 0406 40 10 00 «рокфор (Roquefort)», для 

блакитного сиру Горгонзола - 0406 40 50 00 «горгонзола (Gorgonzola)», для всіх 

інших видів блакитних сирів товарною підкатегорією буде - 0406 40 90 00 

«інші». 

Проаналізувавши порядок класифікації блакитних сирів згідно з УКТЗЕД, 

можна зробити висновок, що сир Рокфор класифікується за кодом 0406 40 10 00 і 

відповідає даним зазначеним у графі 33 митної декларації (табл. 3.1). 

Таблиця 3.1 

Класифікація блакитних сирів згідно з УКТЗЕД 
Рівень класифікації та 
цифровий код товару 

Найменування товару 

Розділ І Живі тварини; продукти тваринного походження 
Група 04 Молоко та молочні продукти; яйця птиці; натуральний мед; 

їстівні продукти тваринного та рослинного походження, в 
іншому місці не зазначені 

0406 (товарна позиція) Сири всіх видів і кисломолочний сир: 
 0406 40 
(товарна підпозиція) 

блакитні сири та інші сири, що містять прожилки, отримані 
внаслідок використання Penicillium roqueforti: 

 - 0406 40 10 00 
(товарна підкатегорія) 

рокфор (Roquefort) 

 - 0406 40 50 00 
(товарна підкатегорія) 

горгонзола (Gorgonzola) 

 - 0406 40 90 00 
(товарна підкатегорія) 

інші 

 

Отже, блакитний сир Рокфор відповідно до УКТЗЕД класифікують у 

розділі І «Живі тварини; продукти тваринного походження», групі 04 «Молоко 

та молочні продукти; яйця птиці; натуральний мед; їстівні продукти тваринного 

та рослинного походження, в іншому місці не зазначені», товарній позиції 0406 

«Сири всіх видів і кисломолочний сир», товарній підпозиції 0406 40 «Блакитні 

сири та інші сири, що містять прожилки, отримані внаслідок використання 
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Penicillium roqueforti» та товарній підкатегорії 0406 40 10 00 «рокфор 

(Roquefort)». 

 

3.2. Визначення митної вартості та нарахування митних платежів 

при імпорті блакитних сирів 

Однією з найважливіших категорій у системі митного оподаткування є 

поняття митної вартості. Це пов’язано насамперед із провідною роллю, яку 

відіграє митна вартість у системі митно-тарифного регулювання 

зовнішньоекономічної діяльності. Функціональне призначення митної вартості 

товарів – це основа, за якою розраховується більшість митних платежів. Тому від 

визначеної митної вартості на товар прямо залежить сума податків, яку імпортер 

повинен сплатити під час ввезення товару. Відомо, що органи доходів і зборів 

приділяють значну увагу процедурі визначення митної вартості товарів, що 

імпортуються, оскільки, маніпуляції з митною вартістю – найпопулярніший 

механізм мінімізації податкового навантаження під час імпорту товарів до 

України. 

Правила визначення митної вартості товарів викладені у розділі ІІІ Митного 

кодексу України. 

Відповідно до статті 49 Митного кодексу України, митною вартістю 

товарів, які переміщуються через митний кордон України, є вартість товарів, що 

використовується для митних цілей, яка базується на ціні, що фактично сплачена 

або підлягає сплаті за ці товари [52]. 

При імпорті товарів митна вартість – це вартість товару на момент ввезення 

на митну територію України, яка включає витрати на придбання та доставку 

товару до моменту ввезення товару на митну територію України. Митна вартість 

товару, який імпортується в Україну, визначається як вартість товару на момент 

перетину митного кордону України. 

На митну територію України за митною декларацією 

№ UA125220/2018/705569 ввозиться блакитний сир Рокфор, торговельної 
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марки – Papillon Fromageries, виробництва французької фірми Fromageries 

Papillon (дод.  Г). 

Згідно з відомостями вказаними у графі 24 митної декларації фактурна 

вартість товару становить 721,86 EUR. Інформація про фактурну вартість товару 

підтверджується рахунком-фактурою (інвойсом) № 20180500453 від 14.05.2018 

р. (дод. Е). 

Відповідно до зовнішньоекономічного контракту купівлі-продажу № 1728 

від 11.01.2018 р. та рахунку-фактури (інвойсу) № 20180500453 від 14.05.2018 р. 

умовами поставки товару є FCA FR Orly. Товар переміщувався з міста Орлі 

(Франця) до села Перемога (Україна), через пункт пропуску «Ягодин» 

Волинської митниці ДФС згідно з міжнародною автотранспортною накладною 

CMR № б/н від 14.05.2018 р., автомобільним транспортом 

AC8874BX/AC6574XP. 

У графі 43 митної декларації № UA125220/2018/705569 вказано, що митна 

вартість товару, визначається за першим методом визначення митної вартості, а 

саме за ціною договору (контракту) щодо товарів, які імпортуються (вартість 

операції). 

Згідно з умовами поставки FCA FR Orly до ціни товару додаються витрати 

понесені покупцем до моменту ввезення товару на митну територію України, а 

саме витрати на перевезення товару від міста Орлі (Франція) до пункту пропуску 

«Ягодин» на українському кордоні - 1781 грн. 00 коп. та витрати на страхування 

товару – 29 грн. 71 коп. 

Інформація про транспортні витрати понесені покупцем до моменту 

ввезення товару на митну територію України підтверджується довідкою про 

транспортні витрати № 1728-1-1 від 21.05.2018 р. (дод. Н). Інформація про 

витрати на страхування товару підтверджується страховим полісом № 6495 від 

21.05.2018 р. (дод. С). 

Митна вартість, яка визначається за ціною договору (контракту) щодо 

товарів, що імпортуються, розраховується за формулою (3.1): 

          ВКФВМВ  ,                            (3.1) 
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де МВ – митна вартість; 

ФВ – фактурна вартість партії товару; 

К – валютний (обмінний курс) НБУ; 

В – витрати, які виникли у зв’язку з доставкою товару до кордону країни-

імпортера, якщо ці затрати не були раніше включені у ціну контракту. 

Фактурна вартість товару, який переміщується через митний кордон 

України за митною декларацією № UA125220/2018/705569 становить 721,86 

EUR. Курс євро на момент перетину митного кордону становив 30,67172300. 

Витрати на перевезення та страхування вантажу, які були понесені покупцем до 

моменту ввезення товару на митну територію України становлять:1781 + 29,71 = 

1810,71 грн. 

Отже, митна вартість товару, яка зазначена у 45 графі митної декларації, 

становить: 721,86  30,67172300 + 1810,71 = 23951,4 грн. 

При імпорті блакитного сиру Рокфор в Україну справляються такі митні 

платежі: ввізне мито та податок на додану вартість. 

Відповідно до статті 272 Митного кодексу України, ввізне мито 

встановлюється на товари, що ввозяться на митну територію України [52]. Воно 

нараховується за ставками, встановленими Законом України «Про Митний тариф 

України» від 19.09.2013 р. № 584-VII [18]. 

Для блакитних сирів Митним тарифом України встановлена повна та 

пільгова ставки ввізного мита 10 %. 

Відповідно до Угоди про асоціацію між Україною, з однієї сторони, та 

Європейським Союзом, Європейським співтовариством з атомної енергії та 

їхніми державами-членами, з іншої сторони – до імпортованих на митну 

територію України товарів походженням з європейських країн, за наявності 

оригіналу сертифікату переміщення форми EUR.1 або імпортованих схваленим 

експортером, або обсягом партії до 6000 Євро, з 01.01.2016 року застосовується 

преференційний режим оподаткування, яким передбачено або звільнення від 

оподаткування, або оподаткування за зниженою ставкою ввізного мита [84]. 



79 
При імпорті блакитного сиру Рокфор, виготовленого у Франції, 

застосовується преференційна ставка ввізного мита 5 %. Інформація про те, що 

блакитний сир Рокфор є товаром преференційного походження підтверджується 

декларацією-інвойсом № 20180500453 від 14.05.2018 р. (дод. Ж ). В декларації-

інвойсі № 20180500453 від 14.05.2018 р. на партію блакитного сиру Рокфор 

вказано наступне: «Експортер продукції, на яку поширюється цей документ, 

заявляє, що за винятком випадків, де це явно зазначено, ці товари є товарами 

преференційного походження». 

Результати нарахування митних платежів при імпорті блакитного сиру 

Рокфор наводяться у графі 47 МД-2, яка представлена у табл. 3.2. 

У колонці «вид» зазначається код «020» - мито на товари, що ввозяться на 

територію України суб’єктами господарювання. 

 

Таблиця 3.2 

Нарахування митних платежів при імпорті блакитного сиру Рокфор за 

митною декларацією № UA125220/2018/705569 

Графа 47 
Нарахування 

платежів 

Вид 
Основа 

нарахування 
Ставка Сума СП 

020 23951,40 5 % 1197,57 01 
028 25148,97 20 % 5029,79 01 

 

Основою нарахування є графа 45 митної декларації, у якій зазначено митну 

вартість товару – 23951,40 грн. 

Нарахування ввізного мита при імпорті блакитного сиру здійснюється за 

формулою (3.2): 

                    100/МаМВCм  ,                          (3.2) 

де См – сума мита, грн; 

МВ – митна вартість товару товару, грн; 

Ма – ставка мита, %. 

Отже, сума ввізного мита при  імпорті блакитного сиру Рокфор становить:       

23951,4  5 % = 1197,57 грн. 
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Способом платежу визначено код «01» - сплата митних платежів у 

безготівковій формі через рахунки, відкриті на ім’я митних органів. 

Після нарахування ввізного мита, нараховується податок на додану вартість. 

У колонці «вид» зазначається код «028» - податок на додану вартість з 

товарів, ввезених на територію України суб’єктами господарювання. 

Податок на додану вартість (ПДВ) – загальнодержавний податок, який 

нараховується та сплачується відповідно до норм розділу V Податкового кодексу 

України [85]. 

Базою оподаткування для товарів, що ввозяться на митну територію 

України, є договірна (контрактна) вартість, але не нижче митної вартості цих 

товарів, визначеної відповідно до Митного кодексу України, з урахуванням мита 

та акцизного податку, що підлягають сплаті і включаються до ціни товарів. 

Операції з ввезення товарів на митну територію України оподатковуються 

за основною ставкою 20 % [85]. 

Основою нарахування ПДВ при імпорті блакитного сиру Рокфор є сума 

митної вартості товару та ввізного мита. В нашому випадку дана сума становить 

23951,4+ + 1197,57 = 25148,97 грн. 

Сума ПДВ при імпорті блакитного сиру Рокфор обчислюється за формулою 

(3.3): 

                    100/)( ПСмМВПДВ  ,                          (3.3) 

де ПДВ – сума ПДВ, грн; 

МВ – митна вартість товару товару, грн; 

См – сума мита, грн.; 

П – ставка ПДВ, %. 

Таким чином, ПДВ становить: 25148,97  20 % = 5029,79 грн. 

Сума митних платежів включає в себе суму всіх нарахованих стягнень і в 

даному випадку розраховується як сума ввізного мита та податку на додану 

вартість. Отже, загальна сума митних платежі, яку потрібно сплатити при 

імпорті блакитного сиру Рокфор дорівнює 1197,57 + 5029,79 = 6227,36 грн. 
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3.3. Аналіз процедури електронного декларування та митного 

оформлення при імпорті блакитних сирів 

Декларування товарів і транспортних засобів виступає важливим елементом 

митного законодавства України, яке обумовлює необхідність відображення 

інформації та відомостей про товари і мету їх переміщення через митний кордон. 

Сутність декларування полягає в тому, що особа шляхом заявлення за 

встановленою формою (письмовою, усною, шляхом вчинення дій) надає точні 

відомості про товари, мету їх переміщення через митний кордон України, а 

також відомості, необхідні для здійснення їх митного контролю та митного 

оформлення [52]. 

Електронне декларування здійснюється з використанням електронної 

митної декларації, засвідченої електронним цифровим підписом, та інших 

електронних документів або їх реквізитів у встановлених законом випадках [52]. 

Оптимізація процесу декларування товарів ґрунтується на зменшенні паперового 

документообігу і підвищенні значення електронного декларування за принципом 

«єдиного вікна». Тобто такий процес повинен бути реалізований через 

безконтактну форму співпраці суб’єктів ЗЕД і посадових осіб органів доходів і 

зборів. 

При імпорті блакитного сиру Рокфор через митний кордон України 

суб’єктом зовнішньоекономічної діяльності ТОВ  «Сільпо-Фуд» була 

застосована процедура електронного декларування. При електронному 

декларуванні блакитних сирів застосовували бланк єдиного адміністративного 

документа форми МД-2 та доповнення форми МД-6. 

Електронна митна декларація на імпорт блакитних сирів заповнювалась 

відповідно до вимог визначених наказом Міністерства фінансів України № 651 

від 30.05.2012 року [62]. 

У першому підрозділі графи 1 «Декларація» зазначається 2-значний 

літерний код напрямку переміщення товарів. Оскільки товар переміщується в 

режимі імпорту, то ставимо позначку «ІМ». У другому та третьому підрозділах 
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зазначаються коди митного режиму та типу декларації згідно з класифікаторами 

митних режимів і типів декларацій відповідно [63]. Митний режим – «40» - 

імпорт (випуск для вільного обігу). Тип декларації – «ДЕ» - митна декларація є 

додатковою до попередньої митної декларації. 

У правому верхньому кутку графи 2 «Відправник/Експортер» зазначається 

літерний код альфа-2 країни місцезнаходження – «FR» відповідно до 

Класифікації держав світу [63]. Далі через знак «/» – податковий номер платника 

податків. Оскільки експортер є нерезидентом і щодо нього не передбачено 

присвоєння названого податкового номера платника податків, то зазначається - 

«0000000000». 

У графі 2 «Відправник/Експортер» зазначаються відомості про 

відправника – «FROMAGERIES PAPILLON, LAURAS 4IMPASSE DE LA 

ROUTE DE TIE RGUES (France)». 

У лівому нижньому куті проставляємо ідентифікаційний номер особи, що 

становить для іноземців – «000/0000/000000». 

У першому підрозділі графи 3 «Форми» зазначається порядковий номер 

комплекту, у другому – загальна кількість комплектів форм МД-2, МД-3 – «1/1», 

тому що в даному випадку це перший номер комплекту, який складається лише з 

1 аркуша МД – форми МД-2. 

У графі 4 «Відвантажувальні специфікації» зазначається загальна кількість 

долучених до МД комплектів доповнень МД-6, складених декларантом, та через 

знак «/» – кількість аркушів у примірнику специфікації форми МД-8. У даному 

випадку використовується одне доповнення форми МД-6 та не використовується 

жодна специфікація форми МД-8, тому у даній графі зазначається «1/0». 

У 5 графі «Всього товарів» зазначається загальна кількість задекларованих у 

МД товарів – «1». 

У графі 6 «Всього місць» зазначається загальна кількість вантажних місць 

задекларованих у МД товарів відповідно до товаросупровідних документів, 

пакувальних аркушів − «20». 
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За бажанням декларанта у 7 графі «Довідковий номер» зазначається 

наданий ним порядковий номер МД – «4989». 

У правому верхньому кутку графи 8 «Одержувач» зазначається літерний 

код альфа-2 країни місцезнаходження відповідно до Класифікації держав світу − 

«UA», далі через знак «/» – індивідуальний податковий номер платника податків 

(у разі наявності) – «0040720198». У графі зазначаються відомості про 

одержувача – «ТОВ «СІЛЬПО-ФУД», 02090, м. Київ, вулиця Бутлерова, буд. 1». 

У лівому нижньому кутку проставляється ідентифікаційний код особи – 

«UA10040720198». 

У графі 9 «Особа, відповідальна за фінансове врегулювання» зазначаються 

відомості про особу, яка надає митним органам України гарантії щодо 

обов’язкової доставки товарів – «ТОВ «СІЛЬПО-ФУД», 02090, м. Київ, 

вулиця Бутлерова, буд. 1». У правому верхньому кутку зазначається літерний 

код альфа-2 країни місцезнаходження відповідно до Класифікації країн світу − 

«UA», далі через знак «/» – індивідуальний податковий номер платника податків 

(у разі наявності) – «0040720198». У лівому нижньому кутку проставляється 

ідентифікаційний код особи – «UA10040720198». 

У графі 11 «Торговельна країна / Країна виробництва» зазначається 

літерний код альфа-2 відповідно до Класифікації країн світу країни 

місцезнаходження особи, відомості про яку зазначені в графі 2 МД – «FR». 

Графа 12 «Відомості про вартість» заповнюється у разі сплати митних 

платежів або застосування заходів забезпечення їх сплати відповідно до розділу 

X Митного кодексу України. У графі зазначається у валюті України сума 

наведених у графах 45 ЄАД і додаткових аркушів митних вартостей 

задекларованих товарів (або сума митних вартостей за ЄАД і аркушами 

специфікації) – «23951.40». 

У графі 14 «Декларант/Представник» наводяться відомості про декларанта. 

У нашому випадку декларантом виступає ТОВ «СІЛЬПО-ФУД». У правому 

верхньому кутку зазначається літерний код альфа-2 країни місцезнаходження 

відповідно до Класифікації країн світу − «UA», далі через знак «/» – 
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індивідуальний податковий номер платника податків (у разі наявності) – 

«0040720198». У лівому нижньому кутку проставляється ідентифікаційний код 

особи – «UA10040720198». 

У графі 15 «Країна відправлення/експорту» відповідно до Класифікації 

країн світу наводиться українською мовою коротка назва країни, з якої товари 

відправлені в Україну – «Франція».  

У графі 15а «Код країни відправлення/експорту» зазначається літерний код 

альфа-2 відповідно до Класифікації країн світу країни, назва якої зазначена в 

графі 15 − FR. 

У графі 18 «Ідентифікація і країна реєстрації транспортного засобу при 

відправленні/прибутті» зазначаються відомості про транспортний засіб 

(транспортні засоби), на якому (яких) безпосередньо перебувають товари. Для 

автомобільного транспорту – реєстраційний номер автомобіля та в разі наявності 

– причепа (напівпричепа) – у нашому випадку у графі зазначається 

«АС8874ВХ/АС6574ХР». У правому підрозділі проставляється літерний код 

альфа-2 відповідно до Класифікації держав світу країни реєстрації 

транспортного засобу  ̶  «UA». 

Графа 19 «Контейнер» заповнюється, якщо здійснюється міжнародне 

перевезення. У графі зазначається інформація щодо способу ввезення товарів. 

Проставляються: 

«1», якщо товари прямують у контейнері; 

«0», якщо товари прямують не в контейнері або в разі відсутності 

відомостей про спосіб перевезення товарів.  

У нашому випадку проставляється – «0», так як товари прямують не в 

контейнері. 

Графа 20 «Умови поставки» заповнюється при декларуванні товарів, що 

переміщуються за договорами (контрактами) купівлі-продажу (крім випадків 

декларування товарів, що переміщуються в межах зазначених договорів на 

безоплатній основі, та переміщення товарів громадянами), та здійсненні 

товарообмінних (бартерних) операцій у галузі зовнішньоекономічної діяльності. 
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У першому підрозділі графи 20 наводиться скорочене літерне найменування 

умов поставки згідно з Класифікатором умов поставки – «FCA». У другому 

підрозділі графи зазначається літерний код альфа-2 відповідно до Класифікації 

країн світу країни, на території якої міститься географічний пункт доставки 

товарів, через пробіл - назва цього географічного пункту – «FR Orly». 

У графі 21 «Ідентифікація і країна реєстрації активного транспортного 

засобу на кордоні» зазначаються відомості про транспортний засіб (транспортні 

засоби), на якому (яких) здійснювався перетин митного кордону при ввезенні 

товарів на митну територію України. У даному випадку номер транспортного 

засобу – «АС8874ВХ/АС6574ХР». У правому підрозділі проставляється літерний 

код альфа-2 відповідно до Класифікації країн світу країни реєстрації 

транспортного засобу − «UA». 

У лівому підрозділі графи 22 «Валюта та загальна сума за рахунком» 

наводиться відповідно до Класифікації валют літерний код валюти, у якій 

складено рахунки-фактури (інвойси) – «EUR». У правому підрозділі графи 

зазначається сума наведених у графах 42 ЄАД і додаткових аркушів МД 

фактурних вартостей задекларованих товарів у валюті, код якої зазначений у 

лівому підрозділі графи (або сума фактурних вартостей за ЄАД і аркушами 

специфікації) – «721,86». 

У графі 23 «Курс валюти» зазначається офіційний курс гривні до іноземної 

валюти (в даному випадку євро) – «30,67172300». 

У лівому підрозділі графи 24 «Характер угоди» зазначається код характеру 

договору (контракту) згідно з Класифікатором характерів угод, що відповідає 

валюті розрахунку – «21». У правому підрозділі графи наводиться літерний код 

валюти розрахунку відповідно до Класифікації валют – «EUR». 

У лівому підрозділі графи 25 «Види транспорту на кордоні» згідно з 

Класифікатором видів транспорту, проставляється код транспортного засобу, 

зазначеного в графі 21 МД – «30» - автомобільний транспорт. 
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У лівому підрозділі графи 26 «Види транспорту в межах країни» згідно з 

Класифікатором видів транспорту, проставляється код транспортного засобу, 

зазначеного в графі 18 МД – «30» - автомобільний транспорт. 

У графі 28 «Фінансові та банківські відомості» наводяться відповідно до 

умов зовнішньоекономічного договору (контракту) окремими рядками відомості 

про уповноважені банки особи, яка здійснює розрахунки за 

зовнішньоекономічним договором (контрактом). Кожний з реквізитів 

починається з нового рядка: 

1 – код за ЄДРПОУ вповноваженого банку – «26237202»; 

2 – найменування банку – ПАТ «Банк Восток»; 

3 – код МФО банку – 307123. 

У графі 29 «Митний орган виїзду/в’їзду» зазначаються згідно з 

Класифікатором митних органів найменування митниці і код пункту пропуску, 

через який товари ввезено в Україну – «UA205010 Волинська митниця ДФС». 

У графі 30 «Місцезнаходження товарів» зазначаються відомості про зону 

митного контролю, в якій знаходяться задекларовані товари. У  періодичній  або 

попередній  МД  зазначаються  відомості  про  зону митного контролю, до якої 

доставлятимуться  товари  з  метою  пред’явлення  їх  митному  органу  -  «125-

039-1-1». 

У графі 31 «Вантажні місця та опис товарів - Маркування та кількість - 

Номери контейнерів - Кількість та розпізнавальні особливості» наводяться 

відомості про товар, який перевозиться: 

1. Блакитний сир, що містить прожилки, отримані внаслідок використання 

Penicillium roqueforti, рокфор (Roquefort): - арт. 999236 сир Рокфор Блек АОР 

52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN TASTE 2) – 34,05 кг; - арт. 999235 сир 

Рокфор Ред АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN 2) – 14,02 кг; - арт. 

000120 сир Рокфор ПапійонБіо АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT TRANCHE 

100 G12 BIOLOGIQUE) 100 г – 24 шт; - арт. 000119 сир Рокфор Ред АОР 52 % 

овеч. мол. (ROQUEFORT TRANCHE 100 G12) 100 г – 12 шт. Торгівельна 
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марка – Papillon Fromageries. Виробник: Fromageries Papillon. Країна 

виробництва – FR 

2. Місць – 20 (СТ/20, 8А/1). 

3.  0 (наявність контейнера). 

У графі 32 «Товар №» проставляється порядковий номер товару, що 

декларується в графі 31 МД – «1». 

В першому підрозділі графи 33 «Код товару» зазначаються перші 8 знаків 

коду товару згідно з УКТЗЕД – «04064010» . У другому підрозділі графи 

зазначаються дев’ятий та десятий знаки коду товару згідно з УКТЗЕД – «00». У 

останньому підрозділі графи проставляється «0» - оскільки товар не підлягає 

експортному контролю. 

У лівому підрозділі «а» графи 34 «Код країни походження» зазначається 

відповідно до Класифікації держав світу літерний код альфа-2 країни 

походження товару, описаного в графі 31 МД та класифікованого згідно з 

УКТЗЕД у графі 33 МД – «EU». 

У графі 35 «Вага брутто» зазначається вага брутто (у кілограмах) товару, 

описаного в графі 31 МД, згідно з товаросупровідними документами − «56». 

У графі 36 «Преференція» зазначаються цифрові коди податкових пільг 

відповідно до Класифікаторів пільг, якщо такі є [63]. В даному випадку ввізне 

мито нараховується за преференційною ставкою відповідно до Угоди про 

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

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

іншої сторони, тому проставляється – «410000000». 

У графі 37 «Процедура» проставляється код процедури переміщення товарів 

відповідно до заявленого митного режиму. У першому підрозділі графи 

проставляється чотиризначний код, перші дві цифри якого – код митного 

режиму відповідно до Класифікатора митних режимів – «40», попередній 

митний режим в даному випадку відсутній, отже третьою і четвертою цифрами 

коду проставляється «00». У другому підрозділі графи проставляється 

чотиризначний код, перші два знаки якого – літерний код особливості 
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переміщення товарів – «ZZ», наступні два знаки – цифровий код додаткової 

особливості переміщення товарів згідно з Класифікатором особливостей 

переміщення товарів через митний кордон України - «00». 

У графі 38 «Вага нетто (кг)» зазначається вага нетто в кілограмах товару – 

«51,67». 

Графа 39 «Квота» в нашому випадку не заповнюється. 

Графа 40 «Загальна декларація / Попередній документ» заповнюється, якщо 

заявленому за МД митному режиму передував інший митний режим або 

поданню МД передувало оформлення, тимчасової або періодичної МД. У 

даному випадку –«1801/UA125220/2018/728939 18.05.2018/1». Що означає, що 

поданню МД передувало оформлення попередньої митної декларації, яка має 

№ UA125220/2018/728939 від 18.05.2018. 

Графа 41 «Додаткові одиниці виміру» в нашому випадку не заповнюється. 

У графі 42 «Ціна товару» з точністю до чотирьох знаків у дробовій частині 

наводиться фактурна вартість товару у валюті, в якій складені рахунки або інші 

документи, які визначають вартість товару – «721,8600». 

Графа 43 «Метод визначення вартості» заповнюється в разі заявлення 

товарів у митний режим імпорту або в інший, відмінний від митного режиму 

імпорту, митний режим, зі справлянням митних платежів. У лівому підрозділі 

графи зазначається порядковий номер методу визначення митної вартості, що 

використовувався – «1». 

У графі 44 «Додаткова інформація / Подані документи / Сертифікати і 

дозволи» зазначаються коди згідно з Класифікатором документів і реквізити 

документів, поданих при декларуванні [63]. 

Зазначають «код документу» - «номер» - «дата» 

В нашому випадку при електронному декларуванні блакитного сиру Рокфор 

били надані такі електронні документи: 

 сертифікат якості «0003                  б/н                  14.05.18» 

 пакувальний лист  «0271                 б/н                   14.05.18» 

 рахунок-фактура (інвойс)  «0380          20180500453         14.05.18» 
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 автотранспортна накладна «0730                б/н                    14.05.18» 

 довідка, що підтверджує  

вартість перевезення товару      «3007             1728-1-1             21.05.18» 

 страховий поліс «3530                6495                 21.05.18» 

 зовнішньоекономічний договір  

(контракт) купівлі-продажу  «4104                 1728                11.01.18» 

 договір страхування вантажів  «4200           101023480            28.11.16» 

 додаткова угода до договору  

страхування вантажів  «4203                   5                    28.12.17» 

 договір про перевезення «4301              ЛОГ-106           30.04.17» 

 ветеринарне свідоцтво 

форми Ф-1 «5053        ВКІ-33 № 519824   22.05.18» 

 інформація про позитивні  

результати державних видів  

контролю при застосуванні  

«Єдиного вікна», згенерована  

Інформаційною системою   «5509              2492336             21.05.18» 

 декларація-інвойс, складена  

експортером, якщо фактурна  

вартість партії товару не  

перевищує 6000 євро  «7016        20180500453            14.05.18» 

− лист виробника «9000             № б/н                   22.05.18» 

У графі 45 «Коригування» зазначається у валюті України митна вартість 

товару з округленням до копійки «23951,40». 

У графі 46 «Статистична вартість» зазначається у валюті України поділене 

на 1000 й округлене до п’яти знаків у дробовій частині значення митної вартості 

товару, наведене в графі 45 МД, якщо графа 45 МД заповнюється «23,95140». 

У графі 47 «Нарахування платежів» наводяться відомості про нарахування 

митних платежів. Подробиці графи 47 розписані у п. 3.2 цієї роботи. 

У графі В «Подробиці розрахунків» зазначаються: 
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 код виду платежу відповідно до Класифікатора видів податків і зборів: 

для мита – «020», для ПДВ – «028»; 

 загальна сума платежу за цим кодом, що включає в себе суми 

відповідного платежу за основним і кожним додатковим аркушем МД, що 

підлягає перерахуванню до Держбюджету, або на яку надано вексель чи 

гарантійні зобов’язання : для мита – «1197,57», для ПДВ – «5029,79». 

 ідентифікаційний код за ЄДРПОУ платника: для мита – «40720198», для 

ПДВ − «40720198». 

У графі 54 «Місце та дата» зазначаються дані про місцезнаходження особи, 

відомості про яку зазначені в графі 14 МД - «02090, м. Київ, вулиця Бутлерова, 

буд. 1», та фізичну особу, яка безпосередньо склала МД: прізвище, ініціали, 

реєстраційний номер облікової картки платника податків або серія та номер 

паспорта – «Черепанинець Н.Ф., 2941710343». 

У графі, також, наводиться у міжнародному форматі (з урахуванням коду 

країни та населеного пункту або мережі оператора мобільного зв’язку) номер 

телефону особи, яка склала МД – «+380999133054». Нижче зазначається 

електронна адреса особи, яка склала МД – «j-ved-08@fozzy.ua». 

Важливою складовою митної політики держави виступає митне оформлення 

товарів та інших предметів, що переміщуються через митний кордон України. 

Митне оформлення виступає інструментом митного регулювання 

зовнішньоекономічної діяльності, якому властиве превалювання імперативного 

методу впливу. Особи, що переміщують товари, зобов’язані здійснити 

встановлені законодавством дії з митного оформлення тобто надати 

переміщуваному товару правовий статус. 

Визначення терміну «митне оформлення» подано в статті 4 Митного 

кодексу України: «митне оформлення – виконання митних формальностей, 

необхідних для випуску товарів, транспортних засобів комерційного 

призначення» [52]. 

У статті 248 МКУ зазначено, що митне оформлення в разі електронного 

декларування розпочинається з моменту отримання органом доходів і здорів від 
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декларанта або уповноваженої ним особи електронної митної декларації або 

електронного документа, який відповідно до законодавства, замінює митну 

декларацію [52]. 

У нашому випадку декларантом при переміщенні блакитного сиру через 

митний кордон України в режимі імпорту на електронну адресу відділу митного 

оформлення № 1 митного посту «Димитрово» Київської митниці ДФСУ била 

надіслана електронна митна декларація та такі електронні документи: 

зовнішньоекономічний договір (контракт) купівлі-продажу № 1728  від 

11.01.2018 (дод. Д), рахунок-фактура (інвойс) № 20180500453 від 14.05 2018 

(дод.  Е), автотранспортна накладна (CMR) № б/н від 14.05.2018 (дод. Ж), 

сертифікат якості № б/н від 14.05 2018 (дод. И), пакувальний лист № б/н від 

14.05.2018 (дод. К), ветеринарне свідоцтво форми Ф-1 серія ВКІ-33 № 519824 від 

22.05.2018 (дод. Л), договір про перевезення № ЛОГ-003 від 21.12.2018 (дод. М), 

довідка, що підтверджує вартість перевезення товару № 1728-1-1 від 21.05.2018 

(дод. Н), договір страхування вантажів № 101023480 від 28.11.2018 (дод. П), 

додаткова угода до договору страхування вантажів № 5 від 28.12.2018 (дод. Р), 

страховий поліс № 6495 від 21.05.2018 (дод. С), лист від виробника № б/н від 

22.05.20118 (дод. Т). 

Виконання митних формальностей за електронною митною декларацією, 

надісланою на електронну адресу відділу митного оформлення № 1 митного 

посту «Димитрово» Київської митниці ДФС, розпочинається із реєстрації митної 

декларації. Під час реєстрації митної декларації здійснюється перевірка 

відповідності формату митної декларації встановленим вимогам та фіксування 

дати й часу подання електронної митної декларації для оформлення.  Фіксування 

дати й часу подання електронної митної декларації при імпорті блакитного сиру 

Рокфор здійснюється  шляхом присвоєння електронній митній декларації номера  

«UA125220/2018/705569» за допомогою автоматизованої системи митного 

оформлення та внесення його до графи А електронної митної декларації. Після 

присвоєння номера, електронна митна декларація заноситься до Єдиної 

автоматизованої інформаційної системи ДФС України. 
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Наступним етапом здійснення митних формальностей при імпорті 

блакитного сиру Рокфор є перевірка електронної митної декларації, що 

полягає у: 

 перевірці наявності поданого разом з митною декларацією рахунка, який 

визначає вартість товару; 

 перевірка за допомогою програмного забезпечення правильності 

заповнення електронної митної декларації відповідно до вимог, встановлених 

законодавством з питань державної митної справи. 

Після перевірки електронної митної декларації, здійснюється її прийняття 

для митного оформлення шляхом внесення запису «ПМК 208/125 22.05.2018» до 

графи D/J аркуша МД-2. 

Під час оформлення електронної митної декларації № 

UA125220/2018/705569 виконуються такі митні формальності: 

 перевірка дотримання строків подання митної декларації. Митна 

декларація, у якій декларується блакитний сир Рокфор, подана до оформлення не 

пізніше, ніж протягом 10 робочих днів з дати доставлення зазначеного товару, до 

підрозділу митного оформлення, тобто строки подання митної декларації були 

дотримані; 

 контроль співставлення даних, які містяться у електронній митній 

декларації, та інших електронних документах, поданих для митного оформлення; 

  контроль із застосуванням системи управління ризиками, в тому числі 

оцінка ризику за митною декларацією, шляхом аналізу електронної митної 

декларації за допомогою АСАУР; 

 перевірка правильності класифікації товарів; 

 перевірка правильності визначення країни походження товарів; 

 перевірка дотримання встановлених до задекларованих товарів заходів 

нетарифного регулювання; 

 перевірка правильності застосування пільг в оподаткуванні; 

 перевірка правильності визначення митної вартості товарів. 
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Під час завершення митного оформлення електронної митної декларації 

№ UA125220/2018/705569 посадова особа митного органу виконує такі 

формальності: 

 перевіряє  відомості  про виконання митних формальностей, сформованих 

за результатами оцінки ризику за митною декларацією із застосуванням системи 

управління ризиками, в тому числі за допомогою АСАУР; 

 перевіряє правильність нарахування митних платежів, правильність 

заповнення граф 47 та В митної декларації; 

 справляє митні платежі за митною декларацією; 

 завершує митне оформлення шляхом внесення запису«ОНП 208/125 

22.05.2018» до графи D/J аркуша МД-2. 

Митне оформлення електронної  митної  декларації 

№ UA125220/2018/705569 було завершено протягом чотирьох годин з моменту 

пред’явлення органу доходів і зборів товару  та подання всіх необхідних 

документів і відомостей. 

Отже, було проаналізовано процедуру електронного декларування та 

митного оформлення при імпорті блакитних сирів за митною декларацією 

№ UA125220/2018/705569. Усі відомості, що подаються у електронній митній 

декларації, співпадають з відомостями, зазначеними у товаросупровідних 

документах, тому декларація заповнена належним чином. 

 

 

3.4. Розроблення пропозицій по запобіганню митним ризикам при 

імпорті блакитних сирів 

Ризик – це кількісна величина митного виклику у вигляді визначеної оцінки 

або ймовірності реалізації діючої або потенційної митної загрози в 

зовнішньоекономічній діяльності, митних співвідношеннях та митної галузі з 

погляду усвідомленої можливості виникнення митної шкоди [86]. 

Мінімізація ризиків при імпорті блакитних сирів можлива шляхом 

застосування сучасного практичного інструменту запобігання митним 
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правопорушення – а саме здійснення митного контролю та митного оформлення 

з використанням системи управління ризиками. 

Дієва система управління ризиками здійснює циклічний процес, який 

передбачає аналіз ситуації щодо можливих ризиків, формування профілю 

ризику, застосування профілю ризику та моніторинг результатів застосування 

профілю у вигляді позитивної та негативної історії. 

Застосуванням системи управління ризиками передбачає використання 

інформаційних технологій. На практиці це реалізується за допомогою АСАУР, 

функціональними елементами якої є електронні профілі ризику. 

Профіль ризику - опис будь-якого набору ризиків, у тому числі визначених 

комбінацій індикаторів ризику, що є результатом збору, аналізу та 

систематизації інформації [87]. 

Необхідною умовою застосування профілю ризику є його формалізація, яка 

передбачає формування паспорта профілю ризику, програмного коду профілю 

ризику і аналітичної довідки до профілю ризику. 

Діяльність ДФС України з розроблення профілів ризику регулюється 

Наказом Міністерства фінансів України № 684 від 31.07.2015 року «Про 

затвердження Порядку здійснення аналізу та оцінки ризиків, розроблення і 

реалізації заходів з управління ризиками для визначення форм та обсягів 

митного контролю» [87]. 

На основі цього наказу було розроблено профіль ризику № 1 «Контроль 

правильності визначення країни походження блакитних сирів» та профіль 

ризику № 2 «Контроль за дотриманням заходів нетарифного регулювання при 

імпорті блакитних сирів». 

Профіль ризику розробляли поетапно. Перший етап – це підготовка 

аналітичної довідки, яка є по суті обґрунтуванням доцільності та необхідності 

розробки профілю ризику. Наступний етап – розробка паспорта профілю ризику. 

Паспорт формується для документальних та електронних профілів ризику і 

використовується для документального опису профілю ризику. Фома 



95 
аналітичної довідки та паспорта профілю ризику визначено Наказом 

Міністерства фінансів України № 684 від 31.07.2015 року [87]. 

Аналітична довідка до профілю ризику № 1 «Контроль правильності 

визначення країни походження блакитних сирів» включає наступні відомості: 

1. Опис ризику. Зміст проблеми: оскільки для блакитних сирів Митним 

тарифом України встановлена повна та пільгова ставки ввізного мита 10 %, то 

такі товари можуть бути заявлені походженням з країн, з якими Україна 

підписала міждержавні угоди про вільну торгівлю, які звільняють імпортерів 

блакитних сирів від сплати ввізного мита при умові наявності сертифіката про 

походження товару, виконання правил прямого відвантаження та безпосередньої 

закупівлі. До таких країн належать Азербайджан, Казахстан, Білорусь, 

Киргизстан, Вірменія, Молдова, Туркменістан, Таджикистан, Узбекистан, Грузія, 

Чорногорія, Македонія. Також, на підставі підписаної Угоди про асоціацію між 

Україною та ЄС, для блакитних сирів, що ввозяться в Україну та походять з 

країн ЄС діє зменшення ставок ввізного мита до 5 %. 

2. Документи/підстави розроблення профілю ризику: Розпорядження 

Департаменту таргетингу та управління митними ризиками ДФС України. 

3. Протиріччя. Причини виникнення ризику: висока ставка ввізного мита 

(10 %) на блакитні сири. 

3. Оцінка наслідків ризику: зниження надходжень до Державного 

бюджету України, порушення декларантом митного законодавства. 

4. Пропоновані заходи мінімізації ризику: з метою мінімізації ризику 

потрібно детально перевірити усі надані товаросупровідні документи, надані 

сертифікати про походження товару, іншу документацію, яка згідно із 

законодавством підтверджує країну походження. Окрім встановлення наявності 

сертифікати про походження товару, слід перевірити виконання правил 

виконання правил прямого відвантаження та безпосередньої торгівлі товарами, 

які з країн СНД, Македонії та Грузії. 

Другим етапом є розробка паспорта профілю ризику, що також 

здійснюється в певній послідовності. 
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Спочатку присвоюємо номер профілю ризику та визначаємо назву – 

Профіль ризику № 1 «Контроль правильності визначення країни походження 

блакитних сирів». 

Наступним важливим кроком є визначення областей ризику. 

Область ризику – це згруповані об’єкти аналізу ризику, щодо яких існує 

потреба у застосуванні окремих форм митного контролю або їх сукупності [87]. 

Для профілю № 1 були визначені наступні сфери ризику: 

– імпорт; 

– неправдивi данi про походження товару; 

– ухилення вiд сплати/зменшення розмiру ввiзного мита. 

Наступним кроком було визначення індикаторів сфер ризику, наведених в 

табл. 3.3. 

Таблиця 3.3 

Індикатори та їх значення для профілю ризику № 1«Контроль 

правильності визначення країни походження блакитних сирів» 
Назва індикатора 1: 
Тип МД (гр.1 МД) 

Значення індикатора 1: 
ІМ 40 

Назва індикатора 2: 
Код товару згідно з 
УКТЗЕД 
(гр. 33 МД) 

Значення індикатора 2: 
0406 40 10 00,  
0406 40 50 00, 
0406 40 90 00, 

Назва індикатора 3: 
Код країни походження   
(гр. 34 МД) 

Значення індикатора 4: 
Країни ЄС, AZ, TM, KZ, KG, TJ, BY, AM, MD, UZ, GE, ME, MK 

Назва індикатора 4: 
Код пільги для ввізного 
мита (гр. 36) 

Значення індикатора 4: 
400 – товари, що ввозяться в Україну згідно з міжурядовими 
угодами України з країнами СНД; 
401 - товари, що ввозяться в Україну згідно з міжурядовими 
угодами України з Республікою Грузія; 
402 - товари, що ввозяться в Україну згідно з міжурядовою угодою 
України з Республікою Македонія; 
410 - товари, що ввозяться в Україну та походять з країн ЄС 

Назва індикатора 5: 
Код документа, що 
підтверджують країну 
походження (гр. 44 МД) 

Значення індикатора 5: 
7003 - сертифікат з перевезення (походження) товару форми EUR.1; 
7006 - сертифікат про походження товару форми СТ-1; 
7016 - декларація-інвойс, складена експортером, якщо фактурна 
вартість партії товару не перевищує 6000 євро 

 

Профіль ризику спрацює, якщо за митною декларацією в режим імпорту 
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оформляється товар за одним із кодів УКТЗЕД - 0406 40 10 00, 0406 40 50 00, 

0406 40 90 00. Решта індикаторів контролює те, чи співпадає код застосованої до 

ввізного мита пільги, код країни походження та код документа, що підтверджує 

країну походження. Профіль дозволяє перевірити, чи правильно вказана 

інформація у графах 34, 36,44 митної декларації і спрацьовує у разі невиконання 

жодної із умов: 

1. індикатори набувають значень: код країни походження СНД 

(Азербайджан, Казахстан, Білорусь, Киргизстан, Молдова, Туркменістан, 

Таджикистан, Узбекистан, Білорусь, Вірменія), код пільги ввізного мита для 

країн СНД – 400, код 7006 - сертифікат про походження товару форми СТ-1 або 

код 7016 - декларація-інвойс, складена експортером, якщо фактурна вартість 

партії товару не перевищує 6000 євро. 

2. індикатори набувають значень: код країни походження СНД 

(Чорногорія), код пільги ввізного мита для країн СНД – 400, код 7003 - 

сертифікат з перевезення (походження) товару форми EUR.1 або код 7016 - 

декларація-інвойс, складена експортером, якщо фактурна вартість партії товару 

не перевищує 6000 євро. 

3. індикатори набувають значень: код Грузії, код пільги ввізного мита для 

Грузії – 401, код 7006 - сертифікат про походження товару форми СТ-1 або код 

7016 - декларація-інвойс, складена експортером, якщо фактурна вартість партії 

товару не перевищує 6000 євро. 

4. індикатори набувають значень: код Македонії,  код пільги ввізного мита 

для Македонії – 402, код 7016 - декларація-інвойс, складена експортером, якщо 

фактурна вартість партії товару не перевищує 6000 євро. 

5. індикатори набувають значень: код країни походження ЄС, код пільги 

ввізного мита для країн ЄС – 410, код 7003 - сертифікат з перевезення 

(походження) товару форми EUR.1 або код 7016 - декларація-інвойс, складена 

експортером, якщо фактурна вартість партії товару не перевищує 6000 євро. 

Профіль ризику передбачає випадковий відбір з імовірністю 5 %. 

При спрацюванні профілю ризику № 1«Контроль правильності визначення 
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країни походження блакитних сирів» надсилається наступне повідомлення для 

інспектора: «Товар № 1. Можливо надані неправильні дані про країну 

походження з метою уникнення сплати ввізного мита. Здійснити перевірку 

правильності класифікації товару; перевірити задекларовані документи, що 

підтверджують походження товарів». 

Відповідно до Класифікатора митних формальностей, затвердженого 

наказом Міністерства фінансів України № 1011, посадовій особі митного органу 

будуть запропоновані митні формальності вказані у табл. 3.4. 

Таблиця 3.4 

Митні формальності при спрацювання профілю ризику № 1 

«Контроль правильності визначення країни походження блакитних сирів» 
Код 

митної 
процедури 

Назва  митної процедури Вид митної 
процедури 

Поріг ступеня 
ризику 

101-1 

Витребування оригіналів документів, 
зазначених у митній декларації, або 

засвідчених в установленому порядку їх 
копій, якщо законодавством не передбачено 

подання оригіналів 

Обов’язкова Незалежно від 
ступеня ризику 

103-1 

Перевірка поданих товаросупровідних та 
товаротранспортних документів (в тому 

числі наданих на вимогу митного органу) 
та/або відомостей про них на предмет 

розбіжностей у відомостях, що зазначені у 
цих документах, митній декларації чи 

документах, що її заміщують, їх 
електронних копіях, розміщених в ЄАІС  

Державної фіскальної служби.  

Обов’язкова Незалежно від 
ступеня ризику 

109-4 Перевірка правильності визначення країни 
походження товарів Обов’язкова 

У разі 
перевищення 

значення ступеня 
ризику 0,5 

110-4 Витребування документів, які 
підтверджують країну походження товару Обов’язкова 

У разі 
перевищення 

значення ступеня 
ризику 0,5 

205-1 

Проведення митного огляду з метою 
перевірки відповідності відомостей, 

зазначених на упаковці, маркуванні товару, 
відомостям, зазначеним у митній декларації 
та інших документах, поданих до митного 

оформлення 

Обов’язкова 

У разі 
перевищення 

значення ступеня 
ризику 0,5 
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Аналітична довідка до профілю ризику № 2 «Контроль за дотриманням 

заходів нетарифного регулювання при імпорті блакитних сирів» включає 

наступні відомості: 

1. Опис ризику. Зміст проблеми: уникнення заходів нетарифного 

регулювання. Відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України № 1031 від 

5 жовтня 2011 р. блакитні сири під час імпорту в Україну підлягають 

ветеринарно-санітарному контролю, який здійснюється посадовими особами 

Держпродспоживслужби України в зонах митного контролю на митній території 

України. 

2. Документи/підстави розроблення профілю ризику: Розпорядження 

Департаменту таргетингу та управління митними ризиками ДФС України. 

3. Протиріччя. Причини виникнення ризику: не отримання дозвільних в 

Держпродспоживслужбі України. 

3. Оцінка наслідків ризику: незаконний імпорт товарів, які можуть бути 

небезпечними для людей. 

4. Пропоновані заходи мінімізації ризику: з метою мінімізації ризику 

потрібно уважно перевірити усі надані товаросупровідні документи. 

Сферами ризику для профілю № 2 «Контроль за дотриманням заходів 

нетарифного регулювання при імпорті блакитних сирів» є: 

– імпорт; 

– уникнення заходів нетарифного регулювання; 

– уникнення проходження державних видів контролю. 

Індикатори сфери ризику для профіль № 2, наведені в табл. табл. 3.5. 

Профіль ризику спрацьовує при одночасному виявленні значень, які 

встановлені вище для індикаторів 1-4. 

При спрацюванні профілю ризику № 2 «Контроль за дотриманням заходів 

нетарифного регулювання при імпорті блакитних сирів» надсилається наступне 

повідомлення для інспектора: «Товар № 1. Можливе уникнення заходів 

нетарифного регулювання. Перевірити задекларовані документи, що 

підтверджують проведення необхідних видів державного контролю при митному 
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оформленні товару». 

Таблиця 3.5 

Індикатори та їх значення для профілю ризику № 2 «Контроль за 

дотриманням заходів нетарифного регулювання при імпорті 

блакитних сирів» 
Назва індикатора 1: 
Тип МД (гр.1 МД) 

Значення індикатора 1: 
ІМ 40 

Назва індикатора 2: 
Код товару згідно з УКТЗЕД 
(гр. 33 МД) 

Значення індикатора 2: 
0406 40 10 00,  
0406 40 50 00, 
0406 40 90 00, 

Назва індикатора 3: 
Код документа, що підтверджує 
проведення ветеринарно-
санітарного контролю при митному 
оформленні товару (гр. 44 МД) 

Значення індикатора 3: 
5053 - Ветеринарні свідоцтва форм Ф-1, Ф-2  

Назва індикатора 4: 
Код, що підтверджує позитивні 
результати проведення 
ветеринарно-санітарного контролю 
при митному оформленні товару 
(гр. 44 МД) 

Значення індикатора 4: 
5509 - інформація про позитивні результати 
державних видів контролю при застосуванні 
Порядку інформаційного обміну між органами 
доходів і зборів, іншими державними органами та 
підприємствами за принципом «єдиного вікна» 

 

На основі цієї інформації пропонуються форми контролю вказані у табл.  

3.6. 

Розроблені профілі ризику та аналітичні довідки до них наведені у додатках 

Х,Ц, Ш, Щ. 

Таблиця 3.6 

Митні формальності при спрацювання профілю ризику № 2 «Контроль за 

дотриманням заходів нетарифного регулювання при імпорті 

блакитних сирів» 

Код 
митної 

процедури 
Назва  митної процедури 

Вид митної 
процедури 

Поріг ступеня 
ризику 

101-1 

Витребування оригіналів документів, 
зазначених у митній декларації, або 

засвідчених в установленому порядку їх копій, 
якщо законодавством не передбачено подання 

оригіналів 

Обов’язкова 
Незалежно від 
ступеня ризику 
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Продовження табл.3.6 

Код 
митної 

процедури 
Назва  митної процедури 

Вид митної 
процедури 

Поріг ступеня 
ризику 

103-1 

Перевірка поданих товаросупровідних та 
товаротранспортних документів (в тому числі 

наданих на вимогу митного органу) та/або 
відомостей про них на предмет розбіжностей у 

відомостях, що зазначені у цих документах, 
митній декларації чи документах, що її 

заміщують, їх електронних копіях, розміщених 
в ЄАІС  Державної фіскальної служби.  

Обов’язкова 
Незалежно від 
ступеня ризику 

113-6 
Перевірка дотримання встановлених до 

задекларованих товарів заходів нетарифного 
регулювання 

Обов’язкова 
Незалежно від 
ступеня ризику 

 

Отже, для запобіганню митним ризикам при імпорті блакитних сирів було 

розроблено профіль ризику № 1 «Контроль правильності визначення країни 

походження блакитних сирів» та профіль ризику № 2 «Контроль за дотриманням 

заходів нетарифного регулювання при імпорті блакитних сирів». Також 

сформовані аналітичні довідки до цих профілів ризику, що описують зміст 

проблеми, щодо якої розробляються дані документи, підстави розроблення 

ризику, протиріччя та причини виникнення ризику, оцінку наслідків ризику та 

пропоновані заходи мінімізації описаного ризику. Розроблені профілі ризику та 

аналітичні довідки до них були передані на розгляд до Департаменту таргетингу 

та управління митними ризиками ДФС України. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

  

За результатами виконання випускної кваліфікаційної роботи можна 

зробити такі висновки. 

1. Нині не існує єдиної універсальної класифікації блакитних сирів, що 

створює певні труднощі в торгівлі сирами, плануванні виробництва і наукових 

дослідженнях. Технологічна та товарознавча класифікація сирів не співпадає з 

класифікацією товарів згідно з міжнародною товарною номенклатурою 

(Гармонізованою системою класифікації та кодування товарів) та УКТЗЕД. 

2. Блакитні сири відповідно до УКТЗЕД класифікують у розділі І «Живі 

тварини; продукти тваринного походження», групі 04 «Молоко та молочні 

продукти; яйця птиці; натуральний мед; їстівні продукти тваринного та 

рослинного походження, в іншому місці не зазначені», товарній позиції 0406 

«Сири всіх видів і кисломолочний сир», товарній підпозиції 0406 40 «Блакитні 

сири та інші сири, що містять прожилки, отримані внаслідок використання 

Penicillium roqueforti». 

3. У країнах ЄС значна увага приділяється виробництву товарів 

гарантованої якості за рахунок функціонування системи контролю походження 

та найменування харчових продуктів. Система контролю географічного 

походження та найменування гарантує, що певний вид блакитного сиру 

зроблений на певній території із дотриманням певних правил. У Франції така 

система контролю називається Appellation d'origine controlee (АОС), в ЄС - 

Protected Geographical Status (PDO) або Protected Geographical Indication (PGI), в 

Італії - Denominazione di Origine Protetta (DOP). 

4. Аналіз статистичних даних показав, що ринок блакитних сирів в Україні є 

імпортозалежним. Єдиним українським виробником блакитного сиру є компанія 

ДП «Мілкіленд Україна», яка виробляє під торговою маркою «Добряна» 

блакитний сир Рокфор. Основна частка на ринку блакитного сиру України 

припадає на європейські торгові марки. Блакитні сири ввозяться в Україну в 
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основному з таких країн, як Німеччина, Польща, Франція, Данія. Серед українців 

найбільшою популярністю користуються такі блакитні сири, як Рокфор, 

Горгонзола, Камбоцола, Стілтон, Данаблю, Дорблю, Бле д’Овернь, 

Фурм д’Амбер, Сент-Агюр. 

5. Порядок здійснення митної експертизи блакитних сирів регулюється 

Митним кодексом України та наказом Міністерства фінансів України від 

02.12.2016 р. № 1058 «Про затвердження Порядку взаємодії структурних 

підрозділів та територіальних органів Державної фіскальної служби України із 

Спеціалізованою лабораторією з питань експертизи та досліджень ДФС під час 

проведення досліджень (аналізів, експертиз), Нормативів взяття проб (зразків) 

товарів для проведення дослідження (експертизи), форм акта про взяття проб 

(зразків) товарів та висновку». 

6. Для ідентифікації  блакитних сирів було визначено критерії, засоби та 

методи ідентифікації. До загальних критеріїв ідентифікації блакитних сирів 

відносяться зовнішній вигляд, смак і запах, консистенція, рисунок на розрізі, 

колір, вміст молочного жиру в перерахунку на суху речовину, вміст сухої 

речовини, жирнокислотний склад. Щодо специфічних критеріїв, то для 

блакитних сирів проводять дослідження на наявність плісняви Penicillium 

roqueforti. 

7. Проведена митна експертиза підтвердила, що досліджуваний зразок 

блакитного сиру Рокфор слід класифікувати у товарній підкатегорії 

0406 40 10 00, як і було заявлено у МД № UA125220/2018/705569, за якою 

декларувався блакитний сир «Рокфор» на митну територію України. 

8. Для блакитних сирів Митним тарифом України встановлена повна та 

пільгова ставки ввізного мита 10 %. Відповідно до Угоди про асоціацію між 

Україною, з однієї сторони, та Європейським Союзом, Європейським 

співтовариством з атомної енергії та їхніми державами-членами, з іншої 

сторони – до імпортованих на митну територію України блакитних сирів 

походженням з європейських країн за наявності оригіналу сертифікату 
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переміщення форми EUR., або імпортованих схваленим експортером з обсягом 

партії до 6000 Євро застосовується преференційна ставка ввізного мита 5 %. 

9. Під час митного оформлення блакитного сиру всі відомості про товар 

співпадали із даними зазначеними у товаросупровідних документах, електронна 

митна декларація була заповнена належним чином. На митну територію України 

блакитний сир переміщувався згідно МД № UA125220/2018/705569 за умовами 

поставки FCA FR Orly. 

10. Митна вартість була визначена декларантом правильно і становить 

23951,4 грн. При імпорті блакитного сиру в Україну сплачувались такі митні 

платежі: ввізне мито та податок на додану вартість.  Митні платежі нараховані 

правильно і сума нарахованих платежів становить 6227,36 грн. 

11.  З метою контролю за дотриманням вимог митного законодавства при 

здійсненні їх митного оформлення було розроблено профіль ризику № 1 

«Контроль правильності визначення країни походження блакитних сирів» та 

профіль ризику № 2 «Контроль за дотриманням заходів нетарифного 

регулювання при імпорті блакитних сирів».  

На підставі проведених досліджень можна зробити такі пропозиції щодо 

запобіганню порушенням митних правил при імпорті блакитних сирів: 

1. Державній фіскальній службі України впровадити у практику митного 

оформлення розроблені у випускній кваліфікаційній роботі профілі ризиків 

«Контроль правильності визначення країни походження блакитних сирів» та 

«Контроль за дотриманням заходів нетарифного регулювання при імпорті 

блакитних сирів». 

2. З метою уникнення недостовірності визначення кодів блакитних сирів 

згідно з УКТЗЕД Департаменту адміністрування митних платежів ДФС України 

використовувати в класифікаційній роботі рекомендації Комітету з 

Гармонізованої системи Всесвітньої митної організації щодо класифікації цих 

товарів та розробляти на їх основі відповідні методичні рекомендації для органів 

доходів і зборів. 
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3. З метою контролю за правильністю оподаткування блакитних сирів 

Державній фіскальній службі України застосовувати митний пост-аудит. 

4. Органам доходів і зборів  періодично включати до переліків товарів, які 

підлягають обов’язковій лабораторній перевірці в Департаменті податкових та 

митних експертиз ДФС, товари товарної позиції 0406 «Сири всіх видів і 

кисломолочний сир» з метою запобігання недостовірній класифікації блакитних 

сирів. 
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Додаток А 
 

ДЕРЖАВНА ФІСКАЛЬНА СЛУЖБА УКРАЇНИ 
Київська митниця ДФС 

Митний пост «Димитрово» 
Відділ митного оформлення № 1 

Київська область, Броварський район,с. Квітневе, вул. Гоголівська, 1а, т. 359-07-27 
 

 
 
Директору Департаменту податкових та 
митних експертиз ДФС 
Шадевській Ю. Л. 
04073, м. Київ-73, проспект Степана Бандери, 8,  
корпус 8 

 
 

ЗАПИТ 
про проведення дослідження (аналізу, експертизи) 

вiд «22» травня 2018 року № UA 0488 
 
Найменування товару(iв): Блакитний сир, що містить прожилки, отримані 
внаслідок використання Penicillium roqueforti, рокфор (Roquefort): - арт. 999236 
сир Рокфор Блек АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN TASTE 2). 
Торгівельна марка – Papillon Fromageries. Виробник: Fromageries Papillon. Країна 
виробництва – FR.  
(заявлене в митній декларації або документі, поданому для податкового контролю або митного 
контролю) 
 
Найменування юридичної особи та/або прізвище та ініціали фізичної особи, 
стосовно якої здійснюється контроль: ТОВ «Сільпо-Фуд» 
 
Кiлькiсть проб (зразків) товару(ів): в одиницях виміру – 0,5 кг. 
 
Проби (зразки) упакованi в поліетиленові пакети. 
 
Упаковки опломбовані (опечатані): одноразовою номерною пломбою 
№ 2х359/074. 
 
Проби (зразки) взяті на пiдставi: акта про взяття проб (зразкiв) товарів від «22» 
травня 2018 року № 2149. 
 
Підстава для направлення запиту: спрацювання системи управління ризиками. 
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Мета подання запиту: перевірка правильності класифікації товарів, заявлених 
до митного оформлення. 

Продовження додатку А 
Завдання для дослідження (аналізу, експертизи): визначити характеристики 
товару, необхідні для їх однозначної ідентифікації та класифікації згідно з 
УКТЗЕД: зокрема органолептичні властивості, вміст молочних жирів (вміст 
молочного жиру в перерахунку на суху речовину), вміст сухої речовини, 
наявність плісені Penicillium roqueforti; Чи відповідає товар задекларованому 
згідно з МД № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018. 
 
 
Документи, що подаються, на 37 арк., у тому числі: 
 
1. оригінал акта про взяття проб (зразків) товарів № 2149 від 22.05.2018; 
2. копія акта про проведення огляду (переогляду) товарів, транспортних 

засобів, ручної поклажі та багажу № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018; 
3. копія митної декларації № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018; 
4. копія зовнішньоекономічного договору (контракту) купівлі-продажу 

№ 1728  від 11.01.2018; 
5. копія рахунку-фактури (інвойсу) № 20180500453 від 14.05 2018; 
6. копія автотранспортної накладної (CMR) № б/н від 14.05.2018; 
7. копія сертифікату якості № б/н від 14.05 2018; 
8. копія пакувального листа № б/н від 14.05 2018; 
9. копія ветеринарного свідоцтва форми Ф-1 серія ВКІ-33 № 519824 від 

22.05.2018; 
10. копія договору про перевезення № ЛОГ-003 від 21.12.2018; 
11. копія довідки, що підтверджує вартість перевезення товару № 1728-1-1 від 

21.05.2018; 
12. копія договору страхування вантажів № 101023480 від 28.11.2018; 
13. копія додаткової угоди до договору страхування вантажів № 5 від 

28.12.2018; 
14. копія страхового полісу № 6495 від 21.05.2018; 
15. копія листа від виробника № б/н від 22.05.20118. 
 
 
Заступник начальника 
митного посту-начальник відділу   _______________             І. П. Онуфрійчук 

(підпис)       (iнiцiали, прізвище) 
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Додаток Б 
 

ДЕРЖАВНА ФІСКАЛЬНА СЛУЖБА УКРАЇНИ 
Київська митниця ДФС 

Митний пост «Димитрово» 
Відділ митного оформлення № 1 

Київська область, Броварський район,с. Квітневе, вул. Гоголівська, 1а, т. 359-07-27 
 
 

АКТ 
про взяття проб (зразків) товарів 
від «22» травня 2018 року № 2149 

 
На території зони митного контролю м/п «Димитрово» ВМО № 1, Київська обл., 
Броварський р-н, с. Квітневе, вул. Гоголівська, 1 а 
мною, головним інспектором м/п «Димитрово» ВМО № 1 Криваничем М. І., 
у присутності декларанта ТОВ «Сільпо-Фуд» Черепанинець Н. Ф. 
взято такі проби (зразки) товарів: 

   
 

№ 
з/п 

Найменування 
товару 

Виробник 
 

Номер 
вагона, 

державний 
номер 

автомобіля, 
реквізити 
накладної 

тощо 
(непотрібне 
закреслити) 

Одиниця 
виміру 
товару 

 

Обсяг 
партії 
товару 

 

Кількіст
ь (об’єм/ 

маса) 
взятої 
проби 

(зразка) 
товару 

1 2 3 4 5 6 7 
1 Блакитний сир, 

що містить 
прожилки, 
отримані 
внаслідок 

використання 
Penicillium 
roqueforti, 

рокфор 
(Roquefort) 

Fromageries 
Papillon 

АС8874ВХ, 
CMR № б\н 
14.05.2018 

кг 56 0,5 
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Мета взяття проб (зразків) товарів: встановлення характеристик визначальних 
для класифікації товару згідно з УКТЗЕД. 
 

Продовження додатку Б 
Відібрані проби (зразки) товарів упаковано в поліетиленовий пакет – 1 уп. 
На упаковку накладено митне забезпечення – одноразова номерна пломба 
№ 2х359/074. 

 
 

 
Посадова особа  
органу ДФС                          _________________                           М. І. Криванич 
   (підпис)     (ініціали, прізвище) 
 
Присутні: 
декларант  
ТОВ «Сільпо-Фуд»              ___________________                    Н. Ф. Черепанинець 
   (підпис)     (ініціали, прізвище) 
 
    

     
Проби (зразки) відправлено за адресою:  Департамент податкових та митних 
експертиз ДФС, 04073, м. Київ-73, проспект Степана Бандери, 8, корпус 8. 
 

 
 
М. П. 
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Додаток В 
 

МАРКУВАЛЬНА ЕТИКЕТКА 
 
1. Найменування товару: Блакитний сир, що містить прожилки, отримані 
внаслідок використання Penicillium roqueforti, рокфор (Roquefort): - арт. 999236 
сир Рокфор Блек АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN TASTE  2). 
2. Кiлькiсть взятої проби (зразка): 0.5 кг. 
3. Проби (зразки) взяті на пiдставi акта про взяття проб (зразкiв) товарів від 
«22» травня 2018 року № 2149. 
4. Номер митної декларації: UA125220/2018/705569. 
5. Відправник: Fromageries Papillon (LAURAS 4IMPASSE DE LA ROUTE DE 
TIE RGUES (France)). 
6. Одержувач: ТОВ «СІЛЬПО-ФУД» (02090, м. Київ, вулиця Бутлерова, 
буд. 1.). 
7. Дата, час відбору: 22.05.2018 р., 10:30. 
 
Посадова особа, яка відібрала 
та опломбувала зразок 
                                                           ___________    М. І. Криванич 

                    (підпис)                (iнiцiали, прізвище) 
М. П. 
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Додаток Г 
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Продовження додатку 

Г
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Додаток Д 
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Продовження додатку Д 
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Продовження додатку Д  
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Продовження додатку Д 
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Продовження додатку Д  
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Продовження додатку Д 
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Додаток Е 
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Додаток Ж 
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Додаток И 
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Додаток К 
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Додаток Л 
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Додаток М 



137 

 
Продовження додатку М 
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Продовження додатку М 
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Продовження додатку М 
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Продовження додатку М 
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Продовження додатку М 



142 

 
 

Додаток Н 
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Додаток П 
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Продовження додатку П 
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Продовження додатку П 
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Продовження додатку П 
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ДЕРЖАВНА ФІСКАЛЬНА СЛУЖБА УКРАЇНИ 

ДЕПАРТАМЕНТ ПОДАТКОВИХ ТА МИТНИХ ЕКСПЕРТИЗ ДФС 
 

Управління експертиз та досліджень харчової продукції, напоїв та 
біологічно-активних речовин 

пр-кт Степана Бандери, 8, корп. 8, Київ-73, 04073,  тел./факс: (044) 426-44-70 

 
ВИСНОВОК № 1420005801-0037 

Складено 22 травня 2018 року. 
1. Замовник: Київська митниця ДФС (м/п «Димитрово» 
ВМО № 1). 
2. Запит про проведення дослідження (аналізу, експертизи)/постанова про призначення 
експертизи у справі про порушення митних правил від 22.05.2018 № UA 0488. 
Об’єкт(и) дослідження (експертизи) та реєстраційний(і) номер(и): зразок товару, 
заявленого у гр. 31 МД як товар № 1 «Блакитний сир, що містить прожилки, отримані 
внаслідок використання Penicillium roqueforti, рокфор (Roquefort): - арт. 999236 сир Рокфор 
Блек АОР 52 % овеч. мол. (ROQUEFORT 1/2 PAIN TASTE 2). Торгівельна марка – Papillon 
Fromageries. Виробник: Fromageries Papillon. Країна виробництва – FR» (гр.33 МД – 
0406401000). 
3. Підприємство/громадянин: ТОВ «Сільпо-Фуд». 
4. Виробник: Fromageries Papillon  (Франція). 
5. Акт про взяття проб (зразків) товарів/протокол про одержання проб і зразків для 
проведення експертизи у справі про порушення митних правил від 22.05.2018. №  2149. 
6. Супровідні документи (копії): 
6.1. Митна декларація № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018; 
6.2. Акт про проведення огляду (переогляду) товарів, транспортних засобів, ручної поклажі та 
багажу № UA125220/2018/705569 від 22.05.2018; 
6.3. Зовнішньоекономічний договір (контракт) купівлі-продажу № 1728  від 11.01.2018; 
6.4. Рахунок-фактура (інвойс) № 20180500453 від 14.05 2018; 
6.5. Автотранспортна накладна (CMR) № б/н від 14.05.2018; 
6.6. Сертифікат якості № б/н від 14.05 2018; 
6.7. Пакувальний лист № б/н від 14.05 2018; 
6.8. Ветеринарне свідоцтво форми Ф-1 серія ВКІ-33 № 519824 від 22.05.2018; 
6.9. Договір про перевезення № ЛОГ-003 від 21.12.2018; 
6.10. Довідка, що підтверджує вартість перевезення товару № 1728-1-1 від 21.05.2018; 
6.11. Договір про  страхування вантажів № 101023480 від 28.11.2018; 
6.12. Додаткова угода до договору страхування вантажів № 5 від 28.12.2018; 
6.13. Страховий поліс № 6495 від 21.05.2018; 
6.14. Лист від виробника № б/н від 22.05.20118. 
7. Обґрунтування та мета направлення запиту: перевірка правильності класифікації 
товарів, заявлених до митного оформлення. 
8. Завдання для дослідження: 
8.1. Визначити характеристики товару, необхідні для їх однозначної ідентифікації та 
класифікації згідно з УКТЗЕД: зокрема органолептичні властивості, вміст молочних жирів 
(вміст молочного жиру в перерахунку на суху речовину), вміст сухої речовини, наявність 
плісені Penicillium roqueforti; 
8.2. Чи відповідає товар задекларованому згідно з МД № UA125220/2018/705569 від 
22.05.2018. 
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9. Дослідження: 
9.1. Опис проб (зразків) товару: на дослідження надійшла проба товару у двох примірниках 
(досліджуваний та контрольний), які були упаковані у 2 полімерні пакети під митним 
забезпеченням (пломби 2х359/074). До кожного пакету прикріплено маркувальну етикетку за 
формою, наведеною у Додатку 2 до Порядку взаємодії структурних підрозділів  та 
територіальних органів Державної фіскальної служби України із Спеціалізованою 
лабораторією з питань експертизи та досліджень ДФС  під час проведення досліджень 
(аналізів, експертиз), затвердженого наказом Міністерства фінансів України від 02.12.2016 № 
1058. Порушення пакування та митного забезпечення не виявлено. Довільним чином для 
дослідження було обрано одну пробу. Вміст відкритого пакету: частина прямокутного 
пластичного бруска світло-жовтого кольору, з прожилками блакитної плісняви по всій сирній 
масі, запакованого у полістирольний лоток чорного кольору, на якому наявні 2 друковані 
етикетки з маркуванням англійською та українською мовами відповідно. Інформація на етикетці 
українською мовою містить відомості щодо: назви продукту; складу, назви та адреси виробника 
та імпортера; кількості продукту; калорійності та поживної цінності на 100г продукту; дати 
пакування, кінцевої дати споживання, номеру партії товару; умов зберігання. 

 
9.2 . Методи дослідження: 
9.2.1. Органолептичний (визначення зовнішнього вигляду, кольору, рисунку на розрізі, смаку 
і запаху, консистенції). 
9.2.2. Інструментальні: 
 визначення масової частки сухої речовини та вологи (сушильна шафа Binder FD-53 
(серійний номер 5688/08) 1; 
  визначення вмісту жиру екстракційним методом 2; 
визначення хімічного складу ліпідної частини проби методом газорідинної хроматографії за 
ДСТУ ISO 15885/IDF 184:2008 3. Пробопідготовку виконували згідно ДСТУ ISO 15884/IDF 
182:2008 Жир молочний. Метод приготування метилових ефірів жирних кислот 4. 
9.2.3. Мікробіологічні: 
 визначення наявності у блакитних сирах плісені Penicillium roqueforti відповідно до 
ГОСТ 1044.12-88[5]. 
9.3. Результати дослідження: 
Згідно інформації на маркуванні (українською мовою) продукт «Сир з овечого молока з 
прожилками голубої плісняви» містить у своєму складі: овече молоко незбиране, сіль, 
сичужний фермент, молочні культури, заквашувальний препарат та  культуру 
Penicillium roqueforti 
Досліджувана проба має вигляд частини прямокутного пластичного бруска світло-жовтого 
кольору, з прожилками блакитної плісняви по всій сирній масі, смак та запах специфічний. 
Визначена в пробі масова частка сухої речовини становить (73±0,1)%. Визначений вміст жиру в 
перерахунку на суху речовину становить 52 %. За результатами аналізу жирнокислотного 
складу сиру, встановлено, що сир виготовлений із коров’ячого молока. Визначена наявність 
плісені Penicillium roqueforti. 
10. Висновок: 
За результатами експериментальних досліджень встановлено, що проба, яка має вигляд 
частини прямокутного пластичного бруска світло-жовтого кольору, з прожилками блакитної 
плісняви по всій сирній масі, із специфічним смаком та запахом. Характеризується наступними 
показниками: масова частка сухої речовини становить 73 %, вміст жиру в перерахунку на суху 
речовину становить 52 %, виготовлений із коров’ячого молока, наявна плісень 
Penicillium roqueforti. 
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Результати експериментальних досліджень проби за визначеними показниками узгоджуються 
з інформацією щодо складу, зазначеною на маркуванні продукту. 
 
11. Список використаних джерел: 
1. ДСТУ ISO 5534:2005 Сир і плавлений сир. Визначення загального вмісту сухих речовин 
(контрольний метод). – [Чинний від 2006-10-01]. – К.: Держспоживстандарт України. – 2007. – 
6 с. 
2. ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира. Введ. 01-07-91. М.: 
Стандартинформ, 2009. – 14 с. 
3. ДСТУ ISO 15885/IDF 184:2008 Жир молочний. Визначення жирнокислотного складу 
методом газорідинної хроматографії. – [Чинний від 2011-01-01]. – К.: ДП «УкрНДНЦ». – 2011. 
– 12 с. 
4. ДСТУ ISO 15884/IDF 182:2008 Жир молочний. Метод приготування метилових ефірів 
жирних кислот. – [Чинний від 2011-01-01]. – К.: ДП «УкрНДНЦ». – 2011. – 9 с. 
5. ГОСТ 1044.12-88. Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов. 
Введ. 01-01-90. М.: Изд-во стандартов, 1998. – 7 с. 
 
Примітка. Результати досліджень є чинними для наданої проби товару. 
 
 
Експерт                    О.О. Петров 

Начальник управління                                                                                      В.В. Павленко 
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Додаток Ф 
Результати аналізу жирнокислотного складу блакитних сирів 

 
Зразок 1: Сир «Roquefort Black Label Papillon AOP» 
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Таблица піків 
 

№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

1 С 4 Масляная кислота 16,923 63,201 7,7010 2,619 
2 С 6 Капроновая кислота 24,738 75,600 7,4315 2,219 
3 С 8 Каприловая кислота 31,047 100,28 7,7021 2,254 
4 С 10:0 Каприновая кислота 35,075 341,28 26,671 7,053 
5 С 11:0 Ундекановая кислота 36,603 12,734 1,1649 0,320 
6 С 12: 0 Лауриновая кислота 38,262 196,12 15,725 4,083 
7   38,783 0,55085 0,035852 0,016 
8   39,048 1,2378 0,082585 0,036 
9   39,382 2,3756 0,187 0,081 
10   39,955 5,1287 0,27814 0,120 
11   39,965 5,0037 0,30395 0,132 
12 С 13:0 Тридекановая кислота 40,840 5,0260 0,43905 0,117 
13 С 14:0 Миристиновая кислота 41,928 344,52 40,065 10,522 
14 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 42,930 8,6590 0,84109 0,261 
15 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,432 14,409 1,4904 0,462 
16 isoС 15:0 Ізопентадециловая кислота 43,912 7,1264 0,69776 0,302 
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№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

17 С 15:0 Пентадециловая кислота 44,168 27,254 3,2214 0,788 
 

Продовження додатку Ф 
 
№ Вещество Время, 

мин. Высота Площадь Концентрация 
18 isoС 16:0 Изопальмитиновая кислота 45,488 6,6995 1,0806 0,468 
19 С 16:0 Пальмитиновая кислота 47,213 341,64 69,226 20,570 
20 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 48,672 8,7397 1,2157 0,408 
21 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 49,348 8,0129 1,4611 0,490 
22 isoС 17:0 Ізомаргариновая кислота 49,488 17,720 2,4936 1,079 
23 antisoС 17:0 Антиізомаргариновая кислота 50,302 12,949 1,8089 0,783 
24 С 17:0 Маргариновая кислота 50,710 0,81408 0,076969 0,041 
25   51,962 1,2928 0,16168 0,070 
26   52,390 1,0818 0,13502 0,058 
27 С 17:1 Гептадеценовая кислота 52,528 4,2194 0,538 0,234 
28 С 18:0 Стеариновая кислота 53,743 136,98 24,653 12,547 
29 С 18:1 н9 т Элаидиновая кислота 55,242 35,504 7,1068 3,076 
30 С 18:1 н9 с Олеиновая кислота 55,795 203,76 47,942 24,244 
31 С 18:2 н6 т Транс-Линолевая кислота 58,580 5,7827 0,86177 0,373 
32 С 18:2 н6 с Цис- Линолевая кислота 58,978 26,161 3,7526 1,818 
33 С19:0 Нонадекановая кислота 59,217 1,9131 0,2406 0,104 
34 С 18:3 н 6 Гамма-линоленовая кислота 60,413 4,3120 0,5607 0,243 
35   61,548 0,60299 0,10332 0,045 
36 С 18:3 н 3 Αльфа-линоленовая кислота 63,033 13,571 1,9431 0,841 
37 Коньюгат 18:2 н6 кислоты 63,560 17,412 2,5935 1,123 
  

k1  С16/С12 (5,8 - 14,2) 5,038102 

k2 С18/С12 (1,9 - 5,9) 3,073131 

k3 С18:1/С14 (1,6 – 3,6) 2,596499 

k4 С18:2/С14 (0,1 – 0,5) 0,20827 

k5 С18:1+С18:2/С12+С14+С16+С18 (0,4 – 0,7) 0,618424 

    

Кількість молочного жиру 87,05371 

Кількість ЗМЖ 12,94629 
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Продовження додатку Ф 
 
Зразок 2: Сир «Blue D’auvergne AOP» 
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Таблица піків 

№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

1 С 4 Масляная кислота 17,042 69,916 8,8629 3,764 
2 С 6 Капроновая кислота 24,878 65,734 6,6175 2,467 
3 С 8 Каприловая кислота 31,225 50,414 4,0480 1,479 
4 С 10:0 Каприновая кислота 35,247 128,19 9,774 3,228 
5 С 11:0 Ундекановая кислота 36,798 11,633 1,1162 0,383 
6 С 12: 0 Лауриновая кислота 38,455 121,61 9,842 3,191 
7   39,003 0,22781 0,010389 0,006 
8   39,263 0,696 0,04294 0,023 
9   39,588 2,9247 0,25186 0,136 

10   40,171 4,0883 0,23105 0,125 
11   40,192 4,0956 0,32152 0,174 
12 С 13:0 Тридекановая кислота 41,063 1,9965 0,18336 0,061 
13 С 14:0 Миристиновая кислота 42,128 259,43 28,704 9,413 
14 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,148 4,3132 0,42056 0,163 
15 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,648 8,2122 0,85815 0,332 
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№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

16 isoС 15:0 Ізопентадециловая кислота 44,133 20,731 2,1923 1,185 
17 С 15:0 Пентадециловая кислота 44,383 23,069 2,8074 0,858 
18 isoС 16:0 Изопальмитиновая кислота 45,713 3,6538 0,60306 0,326 

 
Продовження додатку Ф 

 
№ Вещество Время, мин. Высота Площадь Концентрация 
19 С 16:0 Пальмитиновая кислота 47,435 343,00 69,554 25,806 
20 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 48,868 5,1024 0,65672 0,275 
21 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 49,535 5,9045 0,75735 0,317 
22 isoС 17:0 Ізомаргариновая кислота 49,682 25,471 3,6227 1,958 

23 antisoС 17:0 Антиізомаргариновая 
кислота 50,477 9,0812 1,2812 0,692 

24 С 17:0 Маргариновая кислота 50,962 0,42601 0,028507 0,019 
25   52,118 0,88547 0,10882 0,059 
26   52,538 0,67653 0,096717 0,052 
27 С 17:1 Гептадеценовая кислота 52,690 3,0664 0,44132 0,240 
28 С 18:0 Стеариновая кислота 53,852 110,17 18,137 11,526 
29 С 18:1 н9 т Элаидиновая кислота 55,335 15,135 4,3991 2,378 
30 С 18:1 н9 с Олеиновая кислота 55,898 183,42 41,540 26,230 
31 С 18:2 н6 т Транс-Линолевая кислота 58,692 1,3139 0,2677 0,145 
32 С 18:2 н6 с Цис- Линолевая кислота 59,075 21,459 3,1092 1,881 
33 С19:0 Нонадекановая кислота 59,355 1,3491 0,15831 0,086 
34 С 18:3 н 6 Гамма-линоленовая кислота 60,508 1,7764 0,20933 0,113 
35   62,522 1,1709 0,22684 0,123 
36 С 18:3 н 3 Αльфа-линоленовая кислота 63,122 4,7062 0,62739 0,339 
37 Коньюгат 18:2 н6 кислоты 63,625 5,6250 0,82885 0,448 

  

k1  С16/С12 (5,8 - 14,2) 8,08774 

k2 С18/С12 (1,9 - 5,9) 3,612301 

k3 С18:1/С14 (1,6 – 3,6) 3,039246 

k4 С18:2/С14 (0,1 – 0,5) 0,215233 

k5 С18:1+С18:2/С12+С14+С16+С18 (0,4 – 0,7) 0,613471 

    

Кількість молочного жиру 98,17652 

Кількість ЗМЖ 1,823482 
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Продовження додатку Ф 
 
Зразок 3: Сир «Gorgonzola dolce DOP» 
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Таблица піків 

№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

1 С 4 Масляная кислота 17,043 63,972 8,0757 3,086 
2 С 6 Капроновая кислота 24,850 61,777 6,1123 2,051 
3 С 8 Каприловая кислота 31,175 49,480 3,8200 1,256 
4 С 10:0 Каприновая кислота 35,197 130,01 9,768 2,902 
5 С 11:0 Ундекановая кислота 36,748 12,844 1,1830 0,365 
6 С 12: 0 Лауриновая кислота 38,407 134,01 10,891 3,177 
7   39,007 0,19148 0,0090308 0,004 
8   39,213 0,9841 0,066123 0,032 
9   39,535 3,4931 0,28116 0,137 

10   40,115 5,0366 0,28006 0,136 
11   40,133 5,1469 0,35687 0,174 
12 С 13:0 Тридекановая кислота 41,013 2,6815 0,27164 0,081 
13 С 14:0 Миристиновая кислота 42,100 278,66 31,285 9,231 
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№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

14 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,122 4,8497 0,47731 0,166 
15 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,628 9,545 0,99533 0,347 
16 isoС 15:0 Ізопентадециловая кислота 44,115 23,964 2,5278 1,229 
17 С 15:0 Пентадециловая кислота 44,365 26,766 3,2573 0,895 
18 isoС 16:0 Изопальмитиновая кислота 45,697 4,0907 0,63075 0,307 
19 С 16:0 Пальмитиновая кислота 47,470 374,85 81,350 27,159 

 
Продовження додатку Ф 

 
№ Вещество Время, 

мин. Высота Площадь Концентрация 
20 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 48,893 5,5130 0,73578 0,277 
21 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 49,560 7,0421 0,95293 0,359 
22 isoС 17:0 Ізомаргариновая кислота 49,710 27,610 3,9186 1,906 

23 antisoС 17:0 Антиізомаргариновая 
кислота 50,512 11,350 1,6820 0,818 

24 С 17:0 Маргариновая кислота 50,978 0,68779 0,05084 0,030 
25   52,160 0,88351 0,11539 0,056 
26   52,478 0,688 0,085648 0,042 
27 С 17:1 Гептадеценовая кислота 52,738 3,5054 0,44996 0,220 
28 С 18:0 Стеариновая кислота 53,933 123,07 21,705 12,411 
29 С 18:1 н9 т Элаидиновая кислота 55,420 11,771 3,5765 1,739 
30 С 18:1 н9 с Олеиновая кислота 56,002 196,41 45,760 26,000 
31 С 18:2 н6 т Транс-Линолевая кислота 58,948 0,72797 0,080999 0,039 
32 С 18:2 н6 с Цис- Линолевая кислота 59,217 30,859 4,5528 2,479 
33 С19:0 Нонадекановая кислота 59,568 0,86742 0,099345 0,048 
34 С 18:3 н 6 Гамма-линоленовая кислота 60,633 1,9417 0,24342 0,118 
35   62,668 1,3869 0,25891 0,126 
36 С 18:3 н 3 Αльфа-линоленовая кислота 63,287 4,2043 0,58198 0,283 
37 Коньюгат 18:2 н6 кислоты 63,800 4,5775 0,63812 0,310 

  

k1  С16/С12 (5,8 - 14,2) 8,54827 

k2 С18/С12 (1,9 - 5,9) 3,906555 

k3 С18:1/С14 (1,6 – 3,6) 3,00491 

k4 С18:2/С14 (0,1 – 0,5) 0,272781 

k5 С18:1+С18:2/С12+С14+С16+С18 (0,4 – 0,7) 0,582119 

    

Кількість молочного жиру 87,63492 

Кількість ЗМЖ 12,36508 
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Продовження додатку Ф 
Зразок 4: Сир «Canzona Danablu Danisb» 
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Таблица піків 

№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

1 С 4 Масляная кислота 17,027 82,529 10,156 3,035 
2 С 6 Капроновая кислота 24,897 76,564 7,6270 2,001 
3 С 8 Каприловая кислота 31,290 59,066 4,7546 1,222 
4 С 10:0 Каприновая кислота 35,327 154,41 11,625 2,701 
5 С 11:0 Ундекановая кислота 36,878 15,838 1,3332 0,322 
6 С 12: 0 Лауриновая кислота 38,547 159,89 13,115 2,991 
7   39,130 0,31932 0,013569 0,005 
8   39,347 1,3927 0,093923 0,036 
9   39,675 4,0000 0,31875 0,121 

10   40,257 4,9779 0,26879 0,102 
11   40,290 5,2047 0,36793 0,140 
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№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

12 С 13:0 Тридекановая кислота 41,158 5,3977 0,48445 0,114 
13 С 14:0 Миристиновая кислота 42,268 348,00 41,015 9,462 
14 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,292 8,5424 0,84745 0,231 
15 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,792 14,309 1,4899 0,406 
16 isoС 15:0 Ізопентадециловая кислота 44,288 31,171 3,3097 1,258 
17 С 15:0 Пентадециловая кислота 44,535 35,421 4,3139 0,927 
18 isoС 16:0 Изопальмитиновая кислота 45,868 7,2421 1,1480 0,437 
19 С 16:0 Пальмитиновая кислота 47,702 445,25 104,92 27,385 

 
Продовження додатку Ф 

 
№ Вещество Время, 

мин. Высота Площадь Концентрация 
20 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 49,077 8,6775 1,1199 0,330 
21 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 49,757 9,672 1,2652 0,373 
22 isoС 17:0 Ізомаргариновая кислота 49,895 34,898 5,1239 1,948 

23 antisoС 17:0 Антиізомаргариновая 
кислота 50,695 16,480 2,2666 0,862 

24 С 17:0 Маргариновая кислота 51,062 1,1220 0,16882 0,078 
25   52,332 1,4858 0,20473 0,078 
26   52,745 1,4435 0,18739 0,071 
27 С 17:1 Гептадеценовая кислота 52,898 5,4278 0,69439 0,265 
28 С 18:0 Стеариновая кислота 54,137 144,01 26,675 11,926 
29 С 18:1 н9 т Элаидиновая кислота 55,627 22,160 4,8055 1,827 
30 С 18:1 н9 с Олеиновая кислота 56,215 231,33 57,880 25,712 
31 С 18:2 н6 т Транс-Линолевая кислота 58,988 3,2896 0,51356 0,195 
32 С 18:2 н6 с Цис- Линолевая кислота 59,398 26,321 3,9765 1,693 
33 С19:0 Нонадекановая кислота 59,680 1,7169 0,19166 0,073 
34 С 18:3 н 6 Гамма-линоленовая кислота 60,825 2,9174 0,34817 0,132 
35   62,845 2,3750 0,43604 0,166 
36 С 18:3 н 3 Αльфа-линоленовая кислота 63,497 14,147 2,0515 0,780 
37 Коньюгат 18:2 н6 кислоты 64,005 10,361 1,5686 0,596 

  

k1  С16/С12 (5,8 - 14,2) 9,155423 

k2 С18/С12 (1,9 - 5,9) 3,986925 

k3 С18:1/С14 (1,6 – 3,6) 2,910449 

k4 С18:2/С14 (0,1 – 0,5) 0,199526 

k5 С18:1+С18:2/С12+С14+С16+С18 (0,4 – 0,7) 0,568477 

    

Кількість молочного жиру 87,98323 

Кількість ЗМЖ 12,01677 
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Продовження додатку Ф 
 

Зразок 5: Сир «Dorblu classic» 
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Таблица піків 

№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

1 С 4 Масляная кислота 16,943 82,242 10,156 4,127 
2 С 6 Капроновая кислота 24,772 78,185 7,8851 2,813 
3 С 8 Каприловая кислота 31,107 64,536 5,0918 1,780 
4 С 10:0 Каприновая кислота 35,140 168,26 12,587 3,976 
5 С 11:0 Ундекановая кислота 36,688 14,208 1,3510 0,444 
6 С 12: 0 Лауриновая кислота 38,352 162,73 13,186 4,090 
7   38,887 0,26484 0,0099018 0,005 
8   39,157 0,93019 0,062478 0,032 
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№ Вещество Время, 
мин. Высота Площадь Концентрация 

9   39,477 3,3116 0,27049 0,140 
10   40,067 5,4221 0,32257 0,167 
11   40,082 5,3015 0,35111 0,182 
12 С 13:0 Тридекановая кислота 40,950 3,3750 0,28719 0,092 
13 С 14:0 Миристиновая кислота 42,042 308,57 34,739 10,899 
14 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,062 4,9750 0,47856 0,177 
15 С 14:1 Миристоолеиновая кислота 43,558 9,500 1,0060 0,373 
16 isoС 15:0 Ізопентадециловая кислота 44,052 21,808 2,2825 1,180 
17 С 15:0 Пентадециловая кислота 44,300 26,119 3,2396 0,947 
18 isoС 16:0 Изопальмитиновая кислота 45,625 5,1071 0,75233 0,389 
 
 

Продовження додатку Ф 
 
№ Вещество Время, 

мин. Высота Площадь Концентрация 
19 С 16:0 Пальмитиновая кислота 47,377 353,14 73,182 25,976 
20 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 48,818 4,3523 0,55311 0,222 
21 С 16:1 Пальмитолеиновая кислота 49,495 5,8410 0,74919 0,300 
22 isoС 17:0 Ізомаргариновая кислота 49,645 26,422 3,7965 1,963 

23 antisoС 17:0 Антиізомаргариновая 
кислота 50,445 9,4767 1,3461 0,696 

24 С 17:0 Маргариновая кислота 50,850 0,56944 0,060893 0,038 
25   52,118 0,75235 0,079834 0,041 
26   52,508 0,6332 0,080497 0,042 
27 С 17:1 Гептадеценовая кислота 52,687 3,2609 0,4033 0,210 
28 С 18:0 Стеариновая кислота 53,847 100,28 16,396 9,968 
29 С 18:1 н9 т Элаидиновая кислота 55,365 12,636 3,1432 1,625 
30 С 18:1 н9 с Олеиновая кислота 55,948 177,65 40,086 24,216 
31 С 18:2 н6 т Транс-Линолевая кислота 58,767 1,7184 0,32434 0,168 
32 С 18:2 н6 с Цис- Линолевая кислота 59,170 18,978 2,8049 1,624 
33 С19:0 Нонадекановая кислота 59,440 1,3597 0,18634 0,096 
34 С 18:3 н 6 Гамма-линоленовая кислота 60,602 1,4164 0,17875 0,092 
35   62,645 1,0810 0,20011 0,103 
36 С 18:3 н 3 Αльфа-линоленовая кислота 63,252 4,4690 0,67053 0,347 
37 Коньюгат 18:2 н6 кислоты 63,772 5,6417 0,89201 0,461 
  

k1  С16/С12 (5,8 - 14,2) 6,351548 

k2 С18/С12 (1,9 - 5,9) 2,4374 

k3 С18:1/С14 (1,6 – 3,6) 2,371075 

k4 С18:2/С14 (0,1 – 0,5) 0,164367 

k5 С18:1+С18:2/С12+С14+С16+С18 (0,4 – 0,7) 0,542533 

    

Кількість молочного жиру 110,3619 
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Кількість ЗМЖ -10,3619 
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Додаток Х 
Аналітична довідка до профілю ризику 

№ 1 «Контроль правильності визначення країни походження блакитних 
сирів» 

 (назва профілю ризику) 

Опис профілю ризику: 
Опис ризику. Зміст проблеми: оскільки для блакитних сирів Митним 

тарифом України встановлена повна та пільгова ставки ввізного мита 10 %, то 
такі товари можуть бути заявлені походженням з країн, з якими Україна 
підписала міждержавні угоди про вільну торгівлю, які звільняють імпортерів 
блакитних сирів від сплати ввізного мита при умові наявності сертифіката про 
походження товару, виконання правил прямого відвантаження та 
безпосередньої закупівлі. До таких країн належать Азербайджан, Казахстан, 
Білорусь, Киргизстан, Вірменія, Молдова, Туркменістан, Таджикистан, 
Узбекистан, Грузія, Чорногорія, Македонія. Також, на підставі підписаної Угоди 
про асоціацію між Україною та ЄС, для блакитних сирів, що ввозяться в Україну 
та походять з країн ЄС діє зменшення ставок ввізного мита до 5 %. 

Документи/підстави розроблення профілю ризику: Розпорядження 
Департаменту таргетингу та управління митними ризиками ДФС України. 

Протиріччя. Причини виникнення ризику: висока ставка ввізного мита 
(10 %) на блакитні сири. 

Оцінка наслідків ризику: зниження надходжень до Державного бюджету 
України, порушення декларантом митного законодавства. 

Пропоновані заходи мінімізації ризику: з метою мінімізації ризику 
потрібно детально перевірити усі надані товаросупровідні документи, надані 
сертифікати про походження товару, іншу документацію, яка згідно із 
законодавством підтверджує країну походження. Окрім встановлення наявності 
сертифікати про походження товару, слід перевірити виконання правил 
виконання правил прямого відвантаження та безпосередньої торгівлі товарами, 
які з країн СНД, Македонії та Грузії. 

 
 
Посадова особа, яка підготувала аналітичну довідку: 
___________________   ______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
 
Керівник підрозділу   _______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
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Додаток Ц 
 

 
 
 
 
 
 
  
             
        
 
 
 
 
 

Профіль ризику № 1 

Назва ПР: Контроль правильності визначення країни походження блакитних сирів  
 
Вид ПР: електронний 
 
Спосіб наповнення ПР: центральний 
 
Модуль АСАУР, до якого імплементується ПР: модуль АСАУР при митному оформленні 
митної декларації 
Області ризику: 
 

- імпорт; 
- неправдивi данi про походження товару; 
- ухилення вiд сплати/зменшення розмiру ввiзного мита. 

Індикатори ризику: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Назва індикатора 1: 
Тип МД (гр.1 МД) 

Значення індикатора 1: 
ІМ 40 

Назва індикатора 2: 
Код товару згідно з 
УКТЗЕД 
(гр. 33 МД) 

Значення індикатора 2: 
0406 40 10 00,  
0406 40 50 00, 
0406 40 90 00, 

Назва індикатора 3: 
Код країни 
походження   
(гр. 34 МД) 

Значення індикатора 4: 
Країни ЄС, AZ, TM, KZ, KG, TJ, BY, AM, MD, 
UZ, GE, ME, MK 

Назва індикатора 4: 
Код пільги для 
ввізного мита (гр. 
36) 

Значення індикатора 4: 
400 – товари, що ввозяться в Україну згідно з 
міжурядовими угодами України з країнами 
СНД; 
401 - товари, що ввозяться в Україну згідно з 
міжурядовими угодами України з Республікою 
Грузія; 
402 - товари, що ввозяться в Україну згідно з 
міжурядовою угодою України з Республікою 
Македонія; 

СУР 

ПР діє з:    

26.10.2018 

ПР діє до:  

 
ПАСПОРТ ЕЛЕКТРОННОГО ПРОФІЛЮ РИЗИКУ 

 
ЕКСПЕРТНА КОМІСІЯ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯ СИСТЕМИ 

УПРАВЛІННЯ РИЗИКАМИ 
ДЕРЖАВНА ФІСКАЛЬНА СЛУЖБА УКРАЇНИ 

Дата затвердження  

профілю ризику (ПР):  

__25.10.2018_ 

Дата затвердження  

редакції ПР:  

Редакція ПР діє з:    

26.10.2018 
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410 - товари, що ввозяться в Україну та 
походять з країн ЄС 

Продовження додатку Ц 
 Назва індикатора 5: 

Код документа, що 
підтверджують 
країну походження 
(гр. 44 МД) 

Значення індикатора 5: 
7003 - сертифікат з перевезення (походження) 
товару форми EUR.1; 
7006 - сертифікат про походження товару 
форми СТ-1; 
7016 - декларація-інвойс, складена 
експортером, якщо фактурна вартість партії 
товару не перевищує 6000 євро 

 
Оцінка ступеня ризику. Опис алгоритму обчислення. Інструктивні повідомлення до 
митних формальностей: 
Профіль ризику спрацює, якщо за митною декларацією в режим імпорту оформляється товар 
за одним із кодів УКТЗЕД - 0406 40 10 00, 0406 40 50 00, 0406 40 90 00, країнами 
походження яких вказуються країни СНД (Азербайджан, Казахстан, Білорусь, Киргизстан, 
Молдова, Туркменістан, Таджикистан, Узбекистан, Білорусь, Вірменія, Чорногорія, Грузія, 
Македонія) та країни ЄС. 
Випадковий відбір з ймовірністю 5%.  
Повідомлення для інспектора: 
«Товар №1. Можливо надані неправильні дані про країну походження з метою уникнення 
сплати ввізного мита. Здійснити перевірку правильності класифікації товару; перевірити 
задекларовані документи, що підтверджують походження товарів». 
 
Форми та обсяг контролю: 

код і назва митної формальності: вид митної 
формальності: поріг ступеня ризику: 

101-1 
Витребування оригіналів документів, 
зазначених у митній декларації, або 
засвідчених в установленому порядку 
їх копій, якщо законодавством не 
передбачено подання оригіналів 

Обов’язкова Незалежно від ступеня 
ризику 

103-1 
Перевірка поданих товаросупровідних 
та товаротранспортних документів (в 
тому числі наданих на вимогу митного 
органу) та/або відомостей про них на 
предмет розбіжностей у відомостях, 
що зазначені у цих документах, митній 
декларації чи документах, що її 
заміщують, їх електронних копіях, 
розміщених в ЄАІС  Державної 
фіскальної служби.  

Обов’язкова Незалежно від ступеня 
ризику 

109-4 
Перевірка правильності визначення 
країни походження товарів 

Обов’язково Незалежно від ступеня 
ризику 
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Продовження додатку Ц 
110-4 
Витребування документів, які 
підтверджують країну походження 
товару 

Обов’язково Незалежно від ступеня 
ризику 

205-1 
Проведення митного огляду з метою 
перевірки відповідності відомостей, 
зазначених на упаковці, маркуванні 
товару, відомостям, зазначеним у 
митній декларації та інших 
документах, поданих до митного 
оформлення 

У разі необхідності Незалежно від ступеня 
ризику 

Максимальне значення негативної історії ПР:  
Максимальне значення позитивної історії ПР: 
Причини незавершення митного оформлення, які враховуються при розрахунку 
негативної історії ПР: 
код і назва причини: коефіцієнт значимості: 
0702 
Визначення країни походження (відмінної 
від задекларованої) призвело до збільшення 
митних платежів 

 

0704 
Складено протокол про порушення митних 
правил у зв'язку з поданням митному органу 
як підстави для переміщення товарів 
підроблених документів чи одержаних 
незаконним шляхом, або таких, що містять 
неправдиві дані щодо походження товарів 

 

 
Контактна особа за ПР: 
___________________   ______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
Телефон:__________________________________________________________ 
Факс:_____________________________________________________________ 
Особиста поштова скринька:________________________________________ 
Відповідальний за наповнення ПР підрозділ:_________________________ 
Періодичність наповнення/оновлення ПР: ___________________________ 
Керівник підрозділу   _______________   _______________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
 
Відповідальний за контроль ефективності ПР підрозділ:_______________ 
Періодичність здійснення контролю ефективності ПР: ________________ 
Строк здійснення контролю ефективності ПР:_______________________ 
Керівник підрозділу   _______________   _______________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
Посадова особа, яка розробила ПР:  
___________________   ______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
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Керівник підрозділу   _______________   _______________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
Додаток Ш 

Аналітична довідка до профілю ризику 
№ 2 «Контроль за дотриманням заходів нетарифного регулювання при 

імпорті блакитних сирів» 
 (назва профілю ризику) 

Опис профілю ризику: 
Опис ризику. Зміст проблеми: уникнення заходів нетарифного 

регулювання. Відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України № 1031 від 
5 жовтня 2011 р. блакитні сири під час імпорту в Україну підлягають 
ветеринарно-санітарному контролю, який здійснюється посадовими особами 
Держпродспоживслужби України в зонах митного контролю на митній території 
України. 

Документи/підстави розроблення профілю ризику: Розпорядження 
Департаменту таргетингу та управління митними ризиками ДФС України. 

Протиріччя. Причини виникнення ризику: не отримання дозвільних в 
Держпродспоживслужбі України. 

Оцінка наслідків ризику: незаконний імпорт товарів, які можуть бути 
небезпечними для людей. 

Пропоновані заходи мінімізації ризику: з метою мінімізації ризику 
потрібно уважно перевірити усі надані товаросупровідні документи. 

 

 
 
Посадова особа, яка підготувала аналітичну довідку: 
___________________   ______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
 
Керівник підрозділу   _______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
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Додаток Щ 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
  
             
        
 
 
 
 
 
 

Профіль ризику № 2 

Назва ПР: Контроль за дотриманням заходів нетарифного регулювання при імпорті 
блакитних сирів  

 
Вид ПР: електронний 
 
Спосіб наповнення ПР: центральний 
 
Модуль АСАУР, до якого імплементується ПР: модуль АСАУР при митному 
оформленні митної декларації 
Області ризику: 
 

- імпорт; 
- уникнення заходів нетарифного регулювання; 
- уникнення проходження державних видів контролю. 

Індикатори ризику: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Назва індикатора 1: 
Тип МД (гр.1 МД) 

Значення індикатора 1: 
ІМ 40 

Назва індикатора 2: 
Код товару згідно з УКТЗЕД 
(гр. 33 МД) 

Значення індикатора 2: 
0406 40 10 00,  
0406 40 50 00, 
0406 40 90 00, 

Назва індикатора 3: 
Код документа, що підтверджує 
проведення ветеринарно-
санітарного контролю при 
митному оформленні товару 
(гр. 44 МД) 

Значення індикатора 3: 
5053 - Ветеринарні свідоцтва 
форм Ф-1, Ф-2  

СУР 

ПР діє з:    

26.10.2018 

ПР діє до:  

 
ПАСПОРТ ЕЛЕКТРОННОГО ПРОФІЛЮ РИЗИКУ 

 
ЕКСПЕРТНА КОМІСІЯ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯ СИСТЕМИ 

УПРАВЛІННЯ РИЗИКАМИ 
ДЕРЖАВНА ФІСКАЛЬНА СЛУЖБА УКРАЇНИ 

Дата затвердження  

профілю ризику (ПР):  

__25.10.2018_ 

Дата затвердження  

редакції ПР:  

Редакція ПР діє з:    

26.10.2018 
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Продовження додатку Щ 
 Назва індикатора 3: 

Код, що підтверджує позитивні 
результати проведення 
ветеринарно-санітарного 
контролю при митному 
оформленні товару (гр. 44 МД) 

Значення індикатора 3: 
5509 - інформація про позитивні 
результати державних видів 
контролю при застосуванні 
Порядку інформаційного обміну 
між органами доходів і зборів, 
іншими державними органами та 
підприємствами за принципом 
«єдиного вікна» 

Оцінка ступеня ризику. Опис алгоритму обчислення. Інструктивні повідомлення до 
митних формальностей: 
Профіль ризику спрацює, якщо за митною декларацією в режим імпорту оформляється 
товар за одним із кодів УКТЗЕД - 0406 40 10 00, 0406 40 50 00, 0406 40 90 00, що 
підлягають застосуванню заходів нетарифного регулювання, а саме проведення 
ветеринарно-санітарного контролю. 
Випадковий відбір з ймовірністю 5%.  
Повідомлення для інспектора: 
«Товар №1. Можливе уникнення заходів нетарифного регулювання. Перевірити 
задекларовані документи, що підтверджують проведення необхідних видів державного 
контролю при митному оформленні товару». 
Форми та обсяг контролю: 

код і назва митної формальності: вид митної 
формальності: поріг ступеня ризику: 

101-1 
Витребування оригіналів документів, 
зазначених у митній декларації, або 
засвідчених в установленому порядку їх 
копій, якщо законодавством не 
передбачено подання оригіналів 

Обов’язкова Незалежно від ступеня 
ризику 

103-1 
Перевірка поданих товаросупровідних та 
товаротранспортних документів (в тому 
числі наданих на вимогу митного органу) 
та/або відомостей про них на предмет 
розбіжностей у відомостях, що зазначені 
у цих документах, митній декларації чи 
документах, що її заміщують, їх 
електронних копіях, розміщених в ЄАІС  
Державної фіскальної служби.  

Обов’язкова Незалежно від ступеня 
ризику 

113-6 
Перевірка дотримання встановлених до 

Обов’язкова Незалежно від ступеня 
ризику 
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задекларованих товарів заходів 
нетарифного регулювання 
Максимальне значення негативної історії ПР:  
Максимальне значення позитивної історії ПР: 
Причини незавершення митного оформлення, які враховуються при розрахунку 
негативної історії ПР: 

Продовження додатку Щ 
код і назва причини: коефіцієнт значимості: 
0303 
Прийняття митним органом рішення про 
визначення коду товару (відмінного від 
задекларованого) призвело до застосування 
нетарифних заходів регулювання 

 

0503 
Виявлено невідповідність опису товарів 
заявленим даним, що призвело до 
застосування нетарифних заходів 
регулювання 

 

 
Контактна особа за ПР: 
___________________   ______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
Телефон:__________________________________________________________ 
Факс:_____________________________________________________________ 
Особиста поштова скринька:________________________________________ 
Відповідальний за наповнення ПР підрозділ:_________________________ 
Періодичність наповнення/оновлення ПР: ___________________________ 
Керівник підрозділу   _______________   _______________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
 
Відповідальний за контроль ефективності ПР підрозділ:_______________ 
Періодичність здійснення контролю ефективності ПР: ________________ 
Строк здійснення контролю ефективності ПР:_______________________ 
Керівник підрозділу   _______________   _______________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
Посадова особа, яка розробила ПР:  
___________________   ______________   ________________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
Керівник підрозділу   _______________   _______________ 

(посада)    (підпис)      (П.І.Б.) 
 
 
 
 
 
 
 

 


