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47. АНАЛІЗ ЙМОВІРНОСТІ ВИНИКНЕННЯ 
РИЗИКІВ НА ПІДПРИЄМСТВАХ М'ЯСО-
МОЛОЧНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 
М.Ю. Лабжинська, Н.В. Володченкова 
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Джерелами різноманітних небезпек є природні процеси і явища, 

техногенне середовище, а також людський фактор. Недостатня трудова дисци-
пліна і низький рівень інженерної підготовки фахівців обумовлюють зростання 
ймовірностей виникнення аварійних ситуацій у харчовій промисловості, зокрема 
на підприємствах м'ясо-молочної галузі. На теперішній час ймовірність виник-
нення надзвичайних ситуацій техногенного характеру в Україні має стійку тен-
денцію до зростання. 

Метою досліджень є порівняння кількісних і якісних методів аналізу ри-
зиків виникнення небезпек на підприємствах м'ясо-молочної промисловості. 

Методи дослідження. Кількісні та якісні методи оцінювання ймовірності 
ризиків виникнення аварійних ситуацій на м'ясо-молочних підприємствах. 

Результати та обговорення. Ризик обумовлює ймовірнісну оцінку виник-
нення аварійної ситуації на підприємстві за певний період часу: 

)()( AQAP  ,                                                           (1) 
де Р(А) – ризик події А; Q(А) – ймовірність виникнення події А. 
Найпоширенішими методами якісного аналізу є аналіз видів, наслідків і 

критичності відмов, що є досить ефективним для аналізу небезпеки технологіч-
них регламентів різноманітних підприємств, а також метод видів відмов та їх на-
слідків. 

Для кількісної оцінки ймовірності виникнення аварійних ситуацій на підп-
риємствах м'ясо-молочної промисловості використовуються методи, які заснова-
ні на моделюванні виникнення випадкових подій і розвитку можливих аварійних 
ситуацій. Для оцінки втрат, які можуть утворитися внаслідок негативної події, 
використовуються детерміністичні методи. 

Розрахунок ризику виникнення аварійних ситуацій може проводитися із 
використанням теоретично-ймовірнісного методу, який застосовується для оцін-
ки частоти або ймовірності виникнення подій із важкими наслідками при відсут-
ності статистичної інформації. 

Якісний метод "древо подій" застосовується для побудови логічної струк-
тури можливих сценаріїв розвитку негативних подій та оцінки їх ймовірностей 
виникнення. 

Сутність методу "древо відмов" полягає у тому, що спочатку розглядається 
певна небезпечна подія, яка визначається як головна і пов'язується із чисельними 
базовими подіями та логічними операторами над ними.  

Висновки. Проведення аналізу ризику виникнення аварійних ситуацій на 
підприємствах м'ясо-молочної промисловості, розробка та впровадження заходів 
щодо їх запобігання потребує значних зусиль і фінансових витрат, але завчасне 
вирішення цих питань дозволяє усунути можливі ризики і забезпечити ефективне 
функціонування підприємства та його подальший розвиток. Комплексне застосу-
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вання методів оцінки ризику виникнення аварійних ситуацій на підприємствах 
м'ясо-молочної промисловості дозволяє розробляти та обґрунтовувати ефективні 
заходи щодо підвищення безпечності їх функціонування. 
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Асортимент м'ясопереробних підприємств світу відрізняється в залежності 

від національних особливостей та культури споживання ковбасних виробів. 
Варені ковбаси, сосиски, сардельки популярні в Російській Федерації, 

Україні, Білорусі. Так, наприклад, МПК «Останкіно» м. Москва, виробляє на до-
бу більше 250 т тільки сосискової групи. Це підприємство є найбільшим в Європі 
м'ясопереробним підприємством, загальний асортимент ковбасних виробів якого 
складає 500 т/в зміну. МПК «Останкіно» займає загальну частку ринку ковбасних 
виробів Росії 20%. Продажі відбуваються під брендом «Сосиска.ру» по всій те-
риторії Російської Федерації.  

У Польщі асортимент ковбасних виробів практично не представляє групи 
варених ковбас, а в основному варено-копчені, варено-запечені та цільном'язові 
шинки. 

М'ясопереробні підприємства в країнах Середземномор'я, такі як Італія, Іс-
панія є виробниками сиров'яленої групи ковбас «Феліно», «Чоризо», «Фоет». 
Так, відомі в усьому світі в'ялені шинки – італійська – прошутто (Пармська шин-
ка) та іспанська – хамон. Для виробництва хамона необхідна спеціальна порода 
свиней «Іберійська», яка поширена тільки в певній місцевості Іспанії – Іберія і 
вирощується спеціальною відгодівлею.  

Навпаки, в Бельгії і Франції є підприємства, які випускають тільки паштет-
ну групу у великому асортименті.  М'ясопереробні підприємства ТМ «Heme» (м. 
Бабице. Чехія) випускають консервовані варені шинки, відомі у всьому світі. 

Нині в Грузії та Узбекистані м'ясопереробна галузь тільки на стадії розвит-
ку. Так у Грузії, ковбасні вироби у споживанні займають не велике місце зважа-
ючи на переважання традиційної національної кухні. У Тбілісі та інших великих 
містах населення віддає перевагу вареній групі ковбас, сосискам, сарделькам але 
з великою кількістю солі і гострих пряних спецій. 

У Китаї, розвиток ковбасного виробництва припадає на початок 2000-х ро-
ків до олімпіади 2008 в Пекіні. Традиційна китайська кухня дуже специфічна,  




