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19. ДОСВІД ОРГАНІЗАЦІЇ РОБОТИ ТА НАВЧАННЯ ПЕРСОНАЛУ 
НА ХАРЧОВИХ ПІДПРИЄМСТВАХ КРАЇН ЄС

Вступ. Організація роботи персоналу на підприємствах харчової 
промисловості є ключовою складовою системи управління безпечністю харчових 
продуктів. У країнах Європейського Союзу особлива увага приділяється 
підготовці, навчанню та обізнаності працівників у сфері гігієни, оскільки саме 
людський фактор є визначальним у забезпеченні стабільної якості та безпечності 
виробництва харчової продукції.

Матеріали та методи. Згідно досвіду роботи на підприємстві країни 
Європейського союзу (Німеччина) було проведено спостереження за системою 
підготовки персоналу до роботи у виробничих приміщеннях, а також аналіз 
нормативних вимог ЄС щодо гігієни праці та навчання співробітників. Для оцінки 
ефективності навчання було проаналізовано процедуру вступного інструктажу, 
проходження електронних курсів та систему контролю знань працівників.

Результати. Увесь персонал, який виконує роботу, що впливає на 
безпечність, законність виробництва і якість продукції, повинен мати певні знання, 
отримані під час навчання, в результаті досвіду роботи та/або при підвищенні 
кваліфікації, співставні з їх роллю, заснованої на аналізі небезпек і оцінки 
відповідних ризиків.

Відповідно до цього, перед початком роботи всі нові співробітники 
проходять процедуру реєстрації, а також вступний інструктаж та ознайомлення з 
внутрішніми правилами та розпорядком підприємства. Інструктаж проводять 
спеціалісти з охорони праці спільно з майстрами зміни та відповідним 
перекладачем, що забезпечує повне розуміння вимог незалежно від країни 
походження працівника. Основні аспекти, яким приділяється увага під час 
інструктажу це: поведінка у виробничих цехах; користування засобами 
індивідуального захисту; санітарно-гігієнічні норми; дії у разі аварій чи пожеж; 
запобігання перехресному забрудненню продукції.

Більшість сучасних підприємств Європейського Союзу використовують 
цифрові платформи для навчання персоналу. Наприклад, кожен працівник компанії 
PLUKON BRENZ (Німеччина) має персональний доступ до онлайн-системи на базі 
LMS (Learning Management System, рис. 1), де проходить навчальні модулі з питань 
безпеки, гігієни, техніки роботи з обладнанням та поводження з відходами. 
Програма містить відео-інструкції, тести та підсумкове оцінювання, результати 
якого автоматично фіксуються у базі даних відділу кадрів. Успішне складання 
тестування з результатом понад 80% вірних відповідей є обов’язковою умовою 
допуску працівника до роботи.

На підприємстві розроблені процедури, гарантуючі, що весь персонал та 
особи, які працюють за контрактом, а також відвідувачі мають бути обізнані про
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правила носіння та заміни захисного одягу в певних робочих зонах відповідно 
вимог GMP та системи управління безпечністю виробництва харчового продукту.

Кожен працівник забезпечується достатньою кількістю санітарного та 
захисного одягу, що відповідає характеру його роботи. На окремих ділянках, де 
проводиться робота з різними типами продукції, застосовуються одяг та рукавички 
різних кольорів, щоб уникнути змішування продуктів. Одяг регулярно 
перевіряється на чистоту, а його прання проводиться або у власній пральні 
підприємства, або у спеціалізованих клінінгових компаніях, які мають відповідні 
дозволи. Для цього розроблені чіткі інструкції з прання, а результати перевіряються 
відповідальними особами.

Рисунок 1 -  Вікно входу до навчального порталу компанії PLUKON BRENZ
Німеччина (LMS AFAS).

Наступним важливим елементом безпечності виробництва є процедури та 
порядок дій розроблені на випадок виявлення у персоналу інфекційних 
захворювань. Працівники зобов’язані негайно повідомляти керівництво про будь- 
які симптоми, що можуть вплинути на безпечність продукції. Після повідомлення 
проводиться оцінка ризиків і, за потреби, тимчасове усунення працівника від 
роботи.

Висновки. Організація роботи та навчання персоналу на підприємствах 
харчової промисловості країн Європейського Союзу ґрунтується на принципах 
профілактики, чіткого дотримання процедур і постійного контролю. Забезпечення 
належного санітарного одягу, ефективне навчання, гігієна рук, дотримання 
процедур поведінки у випадку захворювань -  усе це формує цілісну систему 
безпечності харчового виробництва. Європейський досвід доводить, що лише 
комплексний підхід до управління персоналом гарантує якість і безпечність готової 
продукції, а впровадження подібних практик є важливим кроком для адаптації 
українських підприємств до вимог сучасного ринку ЄС.
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