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Видання містить матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих 

учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
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18. Розробка системи моніторингу безпечності виробництва глазурованих 

сиркових виробів у закладі ресторанного господарства 

 

Діана Цикало, Наталія Ющенко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 
Вступ. Глазурований сирковий виріб – формований сирок або торт чи тістечко, покритий глазур'ю, 

шоколадною масою чи шоколадною глазур'ю [1]. Глазуровані сиркові вироби характеризуються доволі високим 

вмістом вологи та при недотриманні санітарно-гігієнічних умов виробництва та зберігання можуть стати причиною 

харчових отруєнь чи джерелом харчових інфекцій. Запровадження систем моніторингу виробництва такої групи 
продуктів дозволить забезпечити стабільність показників безпечності, стійкість продукції під час зберігання, 

підвищить довіру споживачів та сприятиме економічній привабливості виробництва. 

Матеріали і методи. Аналітичні методи досліджень технологічної системи виробництва лассі на основі 

ферментованого молока з композицією прянощів у закладі ресторанного господарства на основі процесного 

підходу PDCA (Плануй-Виконуй-Перевіряй-Дій) та ризик-орієнтованого мислення [2]. 

Результати. Глазуровані сиркові вироби характеризуються високою харчовою цінністю, є джерелом 

легкозасвоюваного білка, комплексу мікронутрієнтів та біологічно активних речовин, мають оригінальні 

органолептичні властивості, завдяки чому користуються популярністю як у дорослих, так і дітей. У виробництві 

глазурованих сиркових виробів використовується широкий асортимент наповнювачів та добавок – плодово-ягідні 

наповнювачі, горіхи, какао-порошок, ваніль тощо. Неодмінною складовою рецептур є цукор, завдяки чому 

глазуровані сиркові вироби відносяться до десертної групи харчової продукції. 

Технологічний процес виробництва глазурованих сиркових виробів на підприємствах малої потужності має 

ряд відмінностей порівняно із підприємствами, що випускають більші обсяги продукції: ряд технологічних 

операцій виконується вручну, у відкритому потоці, що потребує більш високих вимог щодо безпечності 

виробничого процесу. 
Таким чином, багатокомпонентність складу та особливості організації виробництва глазурованих сиркових 

виробів на базі закладів ресторанного господарства вимагає комплексного підходу до розробки та запровадження 

моніторингу виробництва на основі принципів НАССР. 

Розроблено та здійснено аналіз технологічного процесу та організації виробництва глазурованих сиркових 

виробів на базі закладу ресторанного господарства. Здійснено ідентифікацію та оцінку ризиків, що можуть 

виникнути на усіх етапах виробництва відповідно до загальних та спеціальних програм – передумов [3, 4] з 

урахуванням їх значимості (можливого рівня завданої шкоди, тяжкості наслідків) та вірогідності виникнення 

ймовірних небезпек. На основі результатів аналітичних досліджень визначено критичні контрольні точки (ККТ) під 

час виробництва глазурованих сиркових виробів.  

Перша ККТ – на етапі приготування замісу. Ідентифіковані біологічні ризики, що полягають у небезпеці 

перехресного забруднення напівфабрикату сторонньою мікрофлорою; хімічні – небезпека перетворень складових 

при недотриманні технологічних параметрів виробництва, наприклад окиснення жирів. Друга ККТ встановлена на 

етапі формування сирків. Аналогічно першій ККТ ідентифіковано біологічні та хімічні небезпеки. 

У якості коригувальних запропоновано моніторинг дотримання санітарно-гігієнічних умов виробництва 

(контроль якості миття устаткування та тари), особистої гігієни працівників (масочний режим, наявність гумових 
рукавичок); контроль температури та тривалості процесу, кислотності сиркової маси при приготуванні замісу та 

контроль температури при формуванні сиркової маси. 

Третя ККТ встановлена на етапі приготування глазурі Використання забрудненоі ̈ тари та обладнання може 

призвести до потрапляння сторонньої мікрофлори та гідролізу жирів за участю бактеріальних ліполітичних 

ферментів.  

Решта виявлених небезпек, будуть компенсовані за рахунок процедур програм-передумов. Розроблено 

систему моніторингу у визначених критичних контрольних точках, визначені управляючі дії в разі виникнення 

небезпеки та здійснено аналіз дієвості розробленої системи. 

Висновки. Продукт принесе задоволення від вживання та користь споживачеві тільки за умови гарантування 

безпечності та стабільної якості, що можливо досягти запровадженням у виробництво систем моніторингу 

безпечності і якості на основі міжнародних стандартів серії ISO та принципів НАССР. 
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