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РЕФЕРАТ 

Обсяг кваліфікаційної роботи – 159 с., табл. – 51, рис. – 4, додатків – 5, 

джерел – 60.  

Об’єктом кваліфікаційної роботи є технологія виробництва топінгу 

карамельного.   

Предметом кваліфікаційної роботи є система управління 

безпечністю виробництва карамельного топінгу на ТОВ «Нова-Пак». 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення плану НАССР 

виробництва топінгу карамельного для оператора ринку ТОВ «Нова-Пак. 

Система НАССР спрямована на запобігання виникненню харчових 

захворювань шляхом ідентифікації потенційних ризиків та прийняття заходів 

для їх контролю. Це особливо актуально в кондитерській галузі, де продукти 

можуть містити інгредієнти, які вимагають особливої уваги до гігієнічних 

процедур та технологічних процесів.  

Досліджено стан кондитерської галузі України, проаналізовано 

доцільність використання системи НАССР в данй галузі харчової 

промисловості, проаналізовано діяльність підприємства ТОВ «Нова-Пак», 

вивчено технологію виробництва карамельного топінгу, проведено 

технологічні розрахунки, розроблено діаграму технологічних потоків та 

апаратурно-технологічну схему виробництва карамельного топінгу, 

проаналізовано впроваджену систему НАССР на ТОВ «Нова-Пак», 

запропоновано заходи з удосконалення системи управління безпечністю 

виробництва карамельного топінгу, досліджено охорону праці та довкілля на 

ТОВ «Нова-Пак». 

 Ключові слова: карамельний топінг, система управління безпечністю, 

план НАССР, критична контрольна точка, програми-передумови, операційні 

програми-програми-передумови, ТОВ «Нова-Пак». 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

The volume of the qualification work is 159 p., table. – 51, fig. – 4, 

appendices – 5, sources – 60.  

The object of the qualification work is the production technology of 

caramel topping. 

The subject of the qualification work is the caramel topping production 

safety management system, the HACCP plan at Nova-Pak LLC, the caramel 

topping production technology. 

The purpose of the qualification work is to improve the safety management 

system for caramel topping production at Nova-Pak LLC. 

The HACCP system is aimed at preventing the occurrence of foodborne 

diseases by identifying potential risks and taking measures to control them. This is 

especially relevant in the confectionery industry, where products may contain 

ingredients that require special attention to hygienic procedures and technological 

processes. 

The state of the confectionery industry of Ukraine was studied, the 

feasibility of using the HACCP system in this branch of the food industry was 

analyzed, the activities of the Nova-Pak LLC enterprise were analyzed, the caramel 

topping production technology was studied, technological calculations were carried 

out, a technological flow diagram and an equipment-technological scheme for the 

production of caramel topping were developed, analyzed the implemented HACCP 

system at Nova-Pak LLC, proposed measures to improve the caramel topping 

production safety management system, investigated labor and environmental 

protection at Nova-Pak LLC. 

Keywords: caramel topping, safety management system, HACCP plan, 

critical control point, programs-prerequisites, operational programs-programs-

prerequisites, Nova-Pak LLC. 
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ВСТУП 

Кондитерська галузь – одна з найрозвиненіших у харчовій промисловості 

України. У ній працює понад 170 тис. спеціалістів. Загальна виробнича 

потужність становить понад 1 млн тонн на рік, що забезпечує потреби як 

внутрішнього, так і зовнішнього ринків. Кондитерські фабрики розташовані 

майже у всіх регіонах України. 

Асортимент продукції, що випускається кондитерськими підприємствами 

України, становить понад 1000 найменувань. Вся продукція традиційно 

поділяється на три групи: кондитерські вироби з цукру, шоколадні вироби та 

кондитерські вироби.  

Кондитерська вироби сертифіковані за міжнародними стандартами ДСТУ 

ISO 9001, ДСТУ ISO 22000 і HACCP. Широкий асортимент продукції 

сертифікований відповідно до принципів Халяль.  

Сучасна тенденція розвитку кондитерського виробництва полягає у 

впровадженні нових енергозберігаючих технологій та створенні кондитерських 

виробів зі зниженою енергетичною цінністю шляхом використання 

нетрадиційних видів сировини. Цей підхід дозволить розширити асортимент 

продукції, покращити її харчову цінність, ефективно використовувати основні 

сировинні ресурси та сприяти науково-технічному прогресу у галузі 

кондитерського виробництва. 

Безпечність кондитерських виробів є важливим питанням, нерозривно 

пов’язаним зі здоров’ям суспільства у всіх країнах світу. За даними Всесвітньої 

організації здоров’я (ФАО ВООЗ) захворювання, що асоціюються з харчовими 

продуктами, являють собою надзвичайно складну для вирішення проблему не 

тільки у країнах, що розвиваються, а й у розвинутих країнах, з огляду на 

суттєву шкоду для здоров’я людей та значні економічні збитки.   

Система управління безпечністю НАССР допомагає кондитерським 

підприємствам відповідати вимогам законодавства та нормативних актів, 

пов'язаних з безпекою харчових продуктів. Вона дозволяє кондитерським 

підприємствам визначити критичні контрольні точки, де можуть виникати 
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потенційні загрози безпеки харчових продуктів, і розробити ефективні заходи 

для їх управління та запобігання.  

Концепція НАССР охоплює всі види потенційних небезпечних факторів, 

що можуть вплинути на безпечність кондитерських виробів, тобто, біологічні, 

фізичні та хімічні фактори, незалежно від того, чи вони виникнули природнім 

шляхом з причин, пов’язаних із довкіллям, чи через порушення процесу 

виробництва. 

Система НАССР є дієвим інструментом управління безпечністю харчових 

продуктів, в основі якого лежить аналіз небезпечних факторів та контроль у 

критичних точках. Ця система ідентифікує, оцінює і контролює небезпечні 

фактори, що є визначальними для безпечності кондитерських виробів. Вона 

використовується для забезпечення безпечності харчових продуктів протягом 

усього ланцюга виробництва й реалізації продукції кондитерської галузі.  

Щоб забезпечити мінімізацію ризиків для здоров'я споживачів 

кондитерських виробів, на ТОВ «Нова-Пак» необхідно регулярно перевіряти 

план НАССР і сертифікувати систему управління безпечністю харчової 

продукції. Ці заходи гарантують ефективне функціонування системи НАССР і 

виробництво безпечної кондитерської продукції.  

Об’єктом роботи є технологія виробництва топінгу карамельного.  .  

Предметом роботи є система управління безпечністю виробництва 

карамельного топінгу на ТОВ «Нова-Пак».. 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення плану НАССР 

виробництва топінгу карамельного для оператора ринку ТОВ «Нова-Пак. 

У зв'язку з поставленою метою необхідно вирішити наступні завдання: 

 дослідити стан кондитерської галузі України; 

 ознайомитись із роботою ТОВ «Нова-Пак»;  

 вивчити технологію виробництва карамельного топінгу; 

 провести технологічні розрахунки карамельного топінгу; 

 проаналізувати санітарно-гігієнічний стан виробничих та складських 

приміщень і технологічного обладнання на ТОВ «Нова-Пак»; 
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 проаналізувати впроваджені на ПрАТ «Нова-Пак» програми-передумови; 

 проаналізувати інтегрований план НАССР виробництва карамельного 

топінгу;  

 удосконалити наявну на підприємстві систему управління безпечністю 

виробництва карамельного топінгу;  

 ознайомитися з системою охорони довкілля на ТОВ «Нова-Пак»; 

 вивчити основні аспекти охорони праці на даному підприємстві. 
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РОЗДІЛ 1. СИСТЕМА УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ – ЗАПОРУКА 

ВИПУСКУ БЕЗПЕЧНОЇ І ЯКІСНОЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

1.1.  Характеристика кондитерської галузі промисловості 

Кондитерська промисловість є однією з галузей, що швидко 

розвиваються у світі. Кондитерські вироби, як правило, мають низьку 

поживність і велику калорійність [1].  

Кондитерські вироби – це загальний термін для широкого асортименту 

харчових продуктів, багатих цукром, вуглеводами та штучними 

підсолоджувачами. Деякі найбільш поширені кондитерські вироби включають 

шоколад, нешоколадні цукерки, гумку, морозиво, заморожені десерти, 

хлібобулочні вироби, тістечка, пончики, желе та печиво.  

Зазвичай кондитерські вироби готують з глюкозних сиропів, фруктів, 

горіхів, какао-порошку, молока, желатину, есенції, сахарину, кукурудзяного 

сиропу, похідних сахарози. Вони також містять інші інгредієнти, такі як 

загусники, стабілізатори, емульгатори, ароматизатори, барвники, 

піноутворювачі та гелеутворювачі, які допомагають покращити текстуру, смак, 

зовнішній вигляд і еластичність кондитерських виробів. Вони, як правило, 

мають низький вміст мікроелементів і високу калорійність [2].  

Український сектор кондитерських виробів існує вже протягом значного 

періоду часу. В ньому панує велика конкуренція, оскільки на ринку працює 

багато компаній, що виробляють цукерки та інші солодощі. Це забезпечує 

наявність широкого спектру продукції, який постійно оновлюється, щоб 

задовольнити потреби споживачів. 

Нинішні обсяги виробництва в кондитерській галузі України дозволяють 

задовольняти не лише внутрішній попит, а й створюють значний потенціал для 

експорту. Українські кондитерські виробники успішно експортують свою 

продукцію до понад 50 країн світу [3]. 

Український ринок кондитерських виробів характеризується високою 

концентрацією, з близько 800 компаніями, серед яких найбільшими є «Roshen», 
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«Конті», «АВК», корпорація «Бісквіт-Шоколад», Житомирська кондитерська 

фабрика «Житомирські Ласощі», компанія «Nestle», ПАТ «Монделіс Україна», 

ПАТ «Полтавкондитер», ПрАТ «КФ «Лагода», ПрАТ «Одесакондитер» та інші. 

За світовим рейтингом, найбільшими кондитерськими компаніями світу визнані 

«Roshen», «Конті» і «АВК» [4]. 

В провідних кондитерських фабриках проведено модернізацію та 

встановлено передові виробничі лінії, що значно підвищило рівень 

технологічності та наукової складності підприємств. Якість виробленої 

вітчизняною продукції за багатьма параметрами не відрізняється від імпортної, 

що дозволяє практично повністю витіснити конкурентів з інших країн. Частка 

імпортних торгових марок складає лише 5%. 

Однак, слід відзначити, що умови розвитку невеликих підприємств у 

кондитерській галузі є обмеженими. Багато з них потребують заміни 

застарілого обладнання та впровадження нових технологій, але не мають 

достатніх фінансових ресурсів для цього. Тому виробництво продовжуватиме 

концентруватися в основних корпораціях. Для невеликих фірм вирішення 

фінансових проблем може залежати від залучення інвестицій [5]. 

Кондитерські вироби є важливим продуктом харчування, який 

користується великою популярністю серед широких верств населення. З давніх 

часів його вважали основним делікатесом. Термін «кондитерські вироби» є 

неоднозначним і описує спектр солодких товарів і набуває різного значення 

залежно від країни, в якій він використовується. У всьому світі кондитерські 

вироби становлять 50% за обсягом вироблених харчових продуктів і 60% за 

вартістю.  

Згідно з проведеними дослідженнями, в середньому українці споживають 

приблизно 15 кг кондитерських виробів щороку. Більш як половина з цієї 

кількості припадає на борошняні кондитерські, а третина - на шоколадні вироби 

[4]. Порівняння обсягів виробництва та споживання кондитерських виробів в 

Україні за 2022 рік на ведено на рис. 1.1. 
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Рис. 1.1. Порівняння обсягів виробництва та споживання кондитерських 

виробів в Україні за 2022 рік 

У Києві зосереджено найбільшу кількість підприємств у кондитерській 

галузі. Після столиці, найбільшими центрами з великою кількістю підприємств 

є густонаселені регіони з обласними центрами, такі як Дніпропетровськ, Львів, 

Харків, Київ та Одеса. 

Зазвичай, підприємства отримують сировину для виробництва 

кондитерських виробів від інших компаній. Виняток становить борошно, яке 

можуть виготовляти приватні домогосподарства, що вирощують пшеницю на 

своїх земельних ділянках [6]. 

Тіньовий сектор української економіки оцінюється на рівні 31%. Проте, 

за думкою експертів, у кондитерській промисловості частка малих та середніх 

підприємств, що працюють в тіні, може становити 50-60%, оскільки багато 

людей займаються виготовленням кондитерських виробів вдома, а легалізація 

бізнесу може зробити цю діяльність неопераційною. 

Ринок кондитерської продукції в Україні активно розвивається і 

спостерігається попит як на внутрішньому, так і на зовнішньому рівні. 

Імпортна продукція присутня на ринку, проте вона зазвичай програє за ціною, а 

за якістю часто рівноцінна українським виробам. 

Пандемія COVID-19 суттєво вплинула на ринок у 2020 році, знизивши 

обсяги виробництва, але частково компенсувала це зростанням обсягів імпорту. 
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Обсяги експорту також зменшилися внаслідок цього зниження виробництва. 

Однак у перших 5 місяцях 2021 року спостерігається початок відновлення 

галузі порівняно з карантинним 2020 роком. 

Основними гравцями на ринку є українські виробники кондитерської 

продукції, деякі з яких також експортують свою продукцію на закордонні 

ринки і займаються імпортом кондитерських виробів [7]. 

Обсяги експорту досліджуваної продукції перевищують обсяги імпорту, 

що свідчить про успішну присутність українських кондитерів на світовому 

ринку. 

Популярні пошукові запити споживачів у цьому сегменті ринку 

включають пастилу, маршмелоу та мармелад. 

У майбутньому ринок продовжить своє відновлення після карантинних 

обмежень і буде інтенсивно зростати, особливо зі зростанням купівельної 

спроможності населення. Зростання популярності здорового способу 

харчування серед споживачів є обмежуючим фактором, однак це також 

створює перспективний напрям для виробників, зокрема здорових солодощів. 

Розуміння звичок та попиту споживачів є важливим аспектом для успіху 

на ринку кондитерської продукції, і виробники, які враховують ці фактори, 

мають шанси на успіх і подальший розвиток [8]. 

Відповідно до моніторингу ринку кондитерських виробів в Україні, 

борошняна випічка займає найбільшу частку у продуктовій структурі (55,6%). 

Цей сегмент включає печиво, вафлі, торти та тістечка, а також хлібобулочні 

вироби з підсолоджувачами. 

На другому місці знаходяться шоколадні вироби (26,9%), які включають 

шоколадні цукерки без алкоголю та з алкоголем, шоколад у різних формах, 

таких як плитки, брикети, пластинки, а також інші кондитерські вироби з 

вмістом какао. 

Третю позицію займають цукрові солодощі (17,5%), до яких належать 

карамелі та іриси, варені цукерки, білий шоколад та інші види продуктів.  
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Сегментація ринку України у 2021 році за різними видами кондитерських 

виробів наведена на рис. 1.2. 

 

Рис. 1.2. Сегментація ринку кондитерських виробів України в 2021 році  

Ринок кондитерських виробів сегментовано за типом продукту (шоколад, 

цукрові кондитерські вироби та закусочні), каналом розповсюдження 

(супермаркети/гіпермаркети, міні-магазини, роздрібні інтернет-магазини, 

спеціалізовані роздрібні торговці, торговельні автомати та інші канали 

розповсюдження) та за географією. 

Ринок кондитерських виробів підпорядковується різноманітним 

факторам, які впливають на його динаміку та розвиток: 

- Зростання цін на основну сировину для виробництва кондитерських 

виробів є одним із ключових чинників. Зміни у вартості сировини, такої 

як цукор, какао, молоко тощо, впливають на виробничі витрати та кінцеву 

ціну продукції. 

- Виробники кондитерських виробів змушені дотримуватися високих 

стандартів якості та безпеки продукції, що є важливим фактором у 

конкурентному середовищі. 

- Розвиток перспективних напрямків у виробництві, таких як органічний 

шоколад, діабетична продукція тощо, стимулює інновації та розширення 

асортименту продукції. 
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- Зміни у населенні в Україні, зокрема зниження його кількості, можуть 

вплинути на попит на кондитерські вироби. 

- Розширення асортименту продукції, яке відповідає потребам споживачів, 

є важливим фактором для залучення та утримання клієнтів. 

- Зростання експортної орієнтації в галузі сприяє розширенню ринків збуту 

та залученню іноземних покупців. 

- Наявність значної частки тіньових виробників у секторі може вплинути 

на конкуренцію та регулювання ринку. 

- Уважність виробника до власної продукції та репутації відіграють 

важливу роль у забезпеченні якості продукції та задоволення потреб 

споживачів [9]. 

У результаті збільшення чисельності працюючого населення, зміни 

споживчих смаків і уподобань, а також збільшення видаткової спроможності, у 

всьому світі спостерігається зростання попиту та продажів готових до 

вживання харчових продуктів. Це, у поєднанні зі зміною схильності людей до 

солодощів та імпульсивної поведінки при купівлі, є основним чинником 

зростання ринку. Крім того, поява тенденції дарування кондитерських виробів 

на особливих нагодах і зростання попиту на імпортні шоколадні цукерки є 

іншими факторами, що сприяють зростанню ринку.  

У зв’язку зі зростаючою увагою до здоров’я та зростанням поширеності 

таких захворювань, як діабет і ожиріння, споживачі схиляються до 

функціональних продуктів, наприклад кондитерські вироби без цукру, які 

містять натуральні підсолоджувачі або цукрові спирти з низьким вмістом жиру 

та холестерину [10]. Разом з цим, запуск інноваційних варіантів продуктів, 

збагачених вітамінами, мінералами, каннабідіолом (CBD), клітковиною, 

протеїном, омега-3, пробіотиками та енергетичними добавками без калорій і 

цукру, прискорює продажі продукції.  

Провідні виробники пропонують кондитерські вироби без глютену, 

веганські та органічні кондитерські вироби з екзотичними смаками без добавок 

і консервантів та з меншою кількістю алергенів, щоб задовольнити ширшу базу 
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клієнтів. У відповідності з цим, впровадження лімітованих випусків 

кондитерських виробів преміум-класу, збагачених високоякісними горіхами, 

злаками та крупами, сприяло зростанню ринку.  

Поведінка, інтереси та переваги споживачів постійно змінюються. Це 

призвело до інновацій у кондитерській галузі, що сприяє зростанню ринку 

кондитерських виробів. Виробники розширюють асортимент своєї продукції, 

щоб задовольнити зміну споживчих уподобань, додаючи функціональні 

інгредієнти, тропічні фрукти, органічні трав’яні наповнювачі, а також горіхові 

й екзотичні смаки у рецептуру продукції [11].  

Крім того, в останні роки тенденція дарування кондитерських виробів, 

таких як печиво, хлібобулочні вироби, шоколад та інші, допомогла зростанню 

ринку. Кондитерські вироби часто купують через імпульсні покупки. Таким 

чином, бренди постійно розробляють нові методи залучення, щоб привернути 

увагу споживачів. Ці фактори рухають ринок кондитерських виробів 

вперед. Однак коливання цін на цукор і какао-сировину можуть 

перешкоджати зростанню ринку кондитерських виробів. 

Епідемія COVID-19 суттєво вплинула на ринок кондитерських 

виробів. Протягом 2020-2021 років жорсткі правила та обмеження вплинули на 

ринок кондитерських виробів, спричинивши різний вплив на постачання 

сировини (харчові інгредієнти, сільськогосподарська продукція та проміжні 

харчові продукти), торгівлю та логістику, нестабільність попиту та пропозиції, 

невизначений споживчий попит, і робоча сила на промисловому 

рівні. Зниження продажів через зменшення подарунків та імпульсивних витрат 

серед клієнтів у всьому світі були однією з основних проблем, які вплинули на 

ринок кондитерських виробів під час припинення роботи. 

 За віком дорослі були найпопулярнішою віковою групою у 2020 році, на 

них припадало 58,1% загальної частки ринку кондитерських виробів . Більшість 

людей, які споживають кондитерські вироби, - це дорослі, що становить 

близько половини населення світу (від 16 до 60 років) [12]. Бренди також 

адаптують свою продукцію до цього покоління, впроваджуючи такі тенденції, 
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як незвичайні кольори, яскраві кондитерські вироби, гарячі та гострі 

альтернативи, охолоджуючі ефекти та більш інтерактивне та персоналізоване 

пакування. 

За каналом дистрибуції сегмент супермаркетів та гіпермаркетів займав 

найбільшу частку ринку кондитерських виробів у 38,3% у 2021 році. 

Збільшення кількості супермаркетів та гіпермаркетів на розвинених ринках і 

ринках, що розвиваються, пояснюється зростанням сегмента супермаркетів та 

гіпермаркетів на ринку кондитерських виробів. Ці формати роздрібної торгівлі 

поширені серед споживачів, оскільки вони дають змогу здійснювати покупки в 

одному місці. Проте протягом прогнозованого періоду очікується, що сегмент 

електронної комерції буде зростати швидше [10]. 

 Розширенню ринку сприяє створення онлайн-порталів для 

кондитерських виробів. Щоб залучити більше клієнтів, сайти пропонують 

різноманітні знижки на онлайн-покупку кондитерських виробів. Розвиток 

передових технологій сприяє розвитку онлайн-бізнесу. 

Прогнозується, що глобальний ринок кондитерських виробів зросте на 

4,2% протягом наступних п’яти років. Постійна тенденція здоровішого 

перекусу та популярності зручного перекусу, а також відповідного смаку та 

відповідних поживних переваг, зростає серед споживачів, стимулюючи ринок 

кондитерських виробів. Із зростанням популярності цукрових та шоколадних 

виробів органічні закуски в кондитерських продуктах набули популярності на 

світовому ринку.  

Споживачі шукають більш здорові варіанти, такі як низькокалорійні 

кондитерські вироби з високим вмістом какао та функціональних 

інгредієнтів. Функціональні вимоги до етикеток кондитерських виробів стрімко 

зростають [12]. 

Зростаюча модернізація та бурхливий спосіб життя, який збалансовує 

професійне та особисте життя, є одними з основних атрибутів, що викликають 

попит на зручні закуски в щоденному раціоні, оскільки вони віддають перевагу 

продуктам, які легко готувати та швидко з’їдати. Крім того, снек-батончики 
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зазвичай сприймаються як більш здорова альтернатива кондитерській їжі, і 

завдяки варіації їх продукту з точки зору різного харчування, наприклад, білків, 

низького вмісту вуглеводів і цукру, ці продукти користуються великою 

перевагою серед нових поколінь. 

Аналіз ринку кондитерських виробів в Україні виявив наступні основні 

фактори, що впливають на нього: 

1. Цінова кон'юнктура сировинних ринків: Зростання вартості сировини, 

такої як борошно, цукор, какао, молоко, підвищує собівартість 

виробництва кондитерських виробів в Україні. 

2. Вимоги до якості продукції: Для здобуття позитивної репутації і 

розширення експортних можливостей, виробники кондитерських виробів 

мають дотримуватися високих стандартів якості та забезпечувати 

привабливі споживчі властивості продукції. 

3. Поширення ідей здорового харчування: Вплив популярності здорового 

способу життя на ринок кондитерських виробів в Україні вимагає 

розвитку нових ніш, таких як органічний шоколад, використання 

рослинного молока та інноваційних продуктів. 

4. Демографічна ситуація: Скорочення населення України впливає на 

потенціал зростання ринку кондитерських виробів. 

5. Смакові уподобання споживачів: Виробникам необхідно відстежувати 

зміни смакових уподобань споживачів, щоб підтримувати 

конкурентоспроможність на ринку. 

6. Можливості для експорту: Українські виробники кондитерських виробів 

мають потенціал для експорту, особливо на ринки європейських країн, 

але це вимагає виконання вимог і організації поставок. 

7. Тіньовий сектор: Нелегальні виробники створюють недобропорядну 

конкуренцію легальним компаніям шляхом ухилення від оподаткування 

та порушення стандартів якості. 
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8. Проінформованість та уважність покупців: Споживачі стають більш 

свідомими щодо якості та складу продуктів, що вимагає виробників бути 

уважними та дотримуватися вимог споживачів [13]. 

Ці фактори мають велике значення для розвитку і успіху ринку 

кондитерських виробів в Україні. Виробники повинні бути гнучкими, 

інноваційними та здатними відповідати на змінні умови та вимоги ринку. 

 

1.2. Законодавчі та нормативно-правові вимоги для оператора ринку, 

щодо впровадження системи управління безпечністю 

Система управління безпечністю  HACCP (Hazard Analysis and Critical 

Control Points) є визнаним методом забезпечення безпеки харчових продуктів і 

використовується для запобігання поширенню харчових захворювань. 

Організація ВООЗ визнає його важливість у профілактиці хвороб, пов'язаних з 

харчуванням [14]. 

Система HACCP базується на аналізі небезпеки і визначенні критичних 

контрольних точок в процесі виробництва харчових продуктів. Це проактивна 

система управління, яка ідентифікує потенційні небезпеки в процесі та 

впроваджує профілактичні заходи для їх запобігання. 

Кожен сегмент харчової промисловості повинен використовувати HACCP 

для забезпечення безпеки харчових продуктів, включаючи всі етапи, 

починаючи від вирощування і збору врожаю до приготування їжі для 

споживання та розповсюдження. 

HACCP складається з двох ключових компонентів: аналізу небезпеки і 

критичних контрольних точок. Аналіз небезпеки включає визначення 

мікробіологічних, хімічних та фізичних ризиків, пов'язаних з процесом 

виробництва харчових продуктів. Критичні контрольні точки є етапами, де 

контроль процесу є необхідним для запобігання небезпеці [15].  

HACCP є системою, яку можна використовувати на будь-якому етапі 

процесу виробництва кондитерських продуктів, і вона допомагає забезпечити, 

що кінцевий продукт є безпечним для споживання. Ця система дозволяє 
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зменшити ризик виникнення небезпеки шляхом суворого контролю та 

моніторингу кожного етапу виробництва. 

Підприємства кондитерської галузі повинні розробляти та впроваджувати 

систему HACCP або систему превентивного контролю на основі принципів 

HACCP [16]. Дана система вимагає точного аналізу небезпек та прийняття 

превентивних заходів для забезпечення безпеки кондитерських продуктів. 

Підприємства повинні дотримуватися плану HACCP, який включає в себе ряд 

операцій, таких як зберігання продуктів за правильною температурою, 

очищення матеріалів, які контактують з харчовими продуктами, безпечну 

доставку і документування процесів. 

HACCP є стандартом, який допомагає захистити споживачів від харчових 

захворювань і травм, шляхом ідентифікації потенційних небезпек і введення 

превентивних стратегій для їх запобігання. Цей стандарт включає сім 

принципів і передумов, які були встановлені Національним консультативним 

комітетом з мікробіологічних критеріїв харчових продуктів і стали прийнятими 

у всьому світі [17]. 

Вимоги щодо системи НАССР встановлені наказом Міністерства аграрної 

політики та продовольства України № 590 від 1 жовтня 2012 року, а також 

змінами, внесеними згідно з Наказом Міністерства аграрної політики та 

продовольства № 429 від 17 жовтня 2015 року [18]. Ці нормативні акти 

встановлюють вимоги до розробки, впровадження та застосування постійно 

діючих процедур, заснованих на принципах системи управління безпечністю 

харчових продуктів. 

Оператори ринку харчових продуктів повинні враховувати ці вимоги та 

забезпечувати впровадження системи НАССР для забезпечення безпечності та 

якості своєї продукції [19]. 

Згідно з наведеними нормативно-правовими актами, оператори ринку 

зобов'язані розробити та впровадити систему НАССР (системи аналізу 

небезпечних факторів) для забезпечення безпечності харчових продуктів. Деякі 

з цих актів включають: 
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1. Закон України № 771 «Про основні принципи та вимоги до безпечності 

та якості харчових продуктів», статті 20 та 21, встановлюють вимоги до систем 

управління безпечністю харчових продуктів. 

2. Закон України № 2042 «Про державний контроль за дотриманням 

законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного 

походження, здоров’я та благополуччя тварин» регулює питання державного 

контролю за дотриманням вимог щодо безпечності та якості харчових 

продуктів. 

3. Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України № 590 

від 01.10.2012 та зміни до нього від 17.10.2015 встановлюють вимоги щодо 

розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, 

заснованих на принципах системи управління безпечністю харчових продуктів 

(НАССР). 

4. Постанова Кабінету міністрів України №896 від 31 жовтня 2018 року 

встановлює порядок визначення періодичності здійснення планових заходів 

державного контролю відповідності діяльності операторів ринку вимогам 

законодавства про харчові продукти, корми, здоров’я та благополуччя тварин 

[20]. 

Ці акти визначають вимоги та процедури, які оператори ринку повинні 

дотримуватися для забезпечення безпеки та якості харчових продуктів. 

Міжнародною спільнотою розроблено кілька стандартів, які базуються на 

концепції HACCP: 

- ISO серії 22000 від Міжнародної організації зі стандартизації (ISO) для 

систем управління безпечністю харчових продуктів; 

- IFS (International Food Standard) - міжнародний стандарт для роздрібних 

торговців; 

- BRС (British Retail Consortium Global Standard) - стандарт британської 

асоціації роздрібних торговців; 

- Dutch HACCP - нідерландський стандарт для системи HACCP; 
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- FSSC 22000:2010 - стандарт, який поєднує вимоги ISO 22000:2005 та 

PAS 220:2008, розроблений об'єднанням спеціалістів з харчової безпеки Global 

Food Safety Initiative (GFSI) [21]. 

Відповідно до СОТ «Про усунення технічних бар'єрів у торгівлі», 

документи, такі як стандарти, включаючи стандарти управління безпечністю 

харчових продуктів, є добровільними [22]. 

Один з найпоширеніших стандартів на міжнародному рівні – ISO 22000 

«Системи управління безпечністю харчових продуктів - Вимоги до будь-яких 

організацій харчового ланцюга». Його основна мета полягає в гармонізації 

вимог до систем управління безпечністю харчових продуктів для підприємств 

харчового ланцюга на глобальному рівні. Оскільки небезпечні чинники можуть 

з'являтися на будь-якому етапі харчового ланцюга, адекватне управління на 

всіх рівнях є надзвичайно важливим [23]. 

Стандарт ISO 22000 встановлює вимоги до системи управління 

безпечністю харчових продуктів для організацій харчового ланцюга, які 

повинні продемонструвати свою здатність ефективно керувати небезпечними 

чинниками харчових продуктів з метою забезпечення безпечності продукту під 

час його споживання. 

Стандарт ISO 22000 також офіційно перекладений та виданий як 

державний стандарт в Україні, що сприяє легкому впровадженню його в 

місцевій сфері. Остання версія стандарту була затверджена Національним 

органом стандартизації України у жовтні 2019 року. Разом зі стандартом було 

прийнято низку додаткових стандартів, що встановлюють програми передумов 

безпечності харчових продуктів та вимоги до організацій, які здійснюють аудит 

та сертифікацію систем управління безпечністю харчових продуктів [24]. 

З 1 липня 2021 року чинність стандарту ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи 

управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій 

харчового ланцюга» (ISO 22000:2005, IDT) була скасована згідно з наказом 

[25]. Перехідний період був встановлений, щоб дозволити підприємствам 
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ознайомитися з вимогами нового стандарту, підготувати необхідні документи 

та адаптувати виробництво. 

Нова версія ISO 22000 має аналогічну структуру до інших стандартів 

систем управління ISO, що полегшує інтеграцію системи управління 

безпечністю харчових продуктів з іншими стандартами ISO, наприклад, 

системою управління якістю ISO 9001. Вимоги стандарту викладені відповідно 

до кроків, описаних у Кодексі. Нова версія стандарту враховує не лише ризики 

для кінцевого споживача при споживанні продукту, але й ризики, що 

стосуються організації в цілому (бізнес-ризики). Концепція PDCA (Plan-Do-

Check-Act) представлена двома окремими циклами: один цикл включає систему 

управління, а інший – принципи НАССР [26]. 

 

1.3. Характеристика системи управління безпечністю на ТОВ «Нова-

Пак» 

Система управління безпечністю ТОВ «Нова-Пак» сертифікована на 

відповідність вимогам ДСТУ ISO 22000:2019. НАССР впроваджений та 

належним чином підтримується на даному підприємстві з 2017 року.   

На ТОВ «Нова-Пак» впроваджені відповідні виробничі та гігієнічні 

практики з метою забезпечення виробництва продукції високої якості та 

запобігання забрудненню продукції з будь-яких джерел. Принципи GHP та 

GMP застосовуються на підприємстві для забезпечення безпечності вироблених 

харчових продуктів. Правила GMP/GHP, що були встановлені, складають 

основу системи управління безпечністю харчової продукції на підприємстві.  

На ТОВ «Нова-Пак» дотримуються належних гігієнічних та санітарних 

практик на всіх етапах виробництва. Виробничі процеси організовані 

відповідно до технологічних регламентів, а параметри миття та дезінфекції 

устаткування строго контролюються.  

На підприємстві розроблені стандартні санітарні процедури та виробничі 

інструкції, які деталізують правила GMP/GHP. Правила GMP/GHP є 

необхідними умовами та комплексом заходів для забезпечення гігієнічного 
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середовища протягом всього харчового ланцюжка, що є придатним для 

виробництва, обробки та постачання безпечних кінцевих продуктів для 

споживання.  

Діапазон застосування цих правил охоплює всі потенційні загрози 

безпечності сировини, напівфабрикатів та кінцевих харчових продуктів, що 

виробляються на ТОВ «Нова-Пак» [27]. Розробка правил GMP/GHP на 

підприємстві була доручена робочій групі з безпечності харчової продукції. 

Вони були розроблені з урахуванням вимог безпечності харчових продуктів, а 

також розміру та типу виробництва, що здійснюється на підприємстві.  

Розроблені процедури були впроваджені в систему виробництва як 

загальні програми, а також застосовуються для конкретного продукту. Ці 

процедури були схвалені керівником групи з безпечності харчових продуктів, 

Татаренко В.М..   

Для забезпечення виконання принципів GHP та GMP на ТОВ «Нова-Пак» 

існують відповідні нормативні акти, технічні регламенти та інші документи, які 

регулюють діяльність операторів ринку. Вся необхідна документація 

зберігається у електронному форматі. Фонд документації включає закони 

України, постанови міністерств і відомств, технічні кодекси, санітарні норми, 

гігієнічні норми, ветеринарно-санітарні правила, національні стандарти, керівні 

документи галузей, технічні умови, рецептури, технологічні інструкції та 

стандарти підприємства. 

Основні характеристики системи НАССР на ТОВ «Нова-Пак» 

включають: 

1. Аналіз ризиків: виконується комплексний аналіз потенційних ризиків, 

пов'язаних з безпечністю харчової продукції, включаючи фізичні, хімічні та 

біологічні небезпеки. Цей аналіз допомагає ідентифікувати критичні контрольні 

точки і визначити необхідні заходи контролю та попередження ризиків. 

2. Визначення критичних контрольних точок (ККТ): встановлюються 

етапи виробничого процесу, на яких контроль над певними ризиками є 

критичним. Ці ККТ можуть включати приймання сировини, обробку, 
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упакування, зберігання та транспортування. Встановлення контролю над цими 

точками допомагає запобігати небезпеці та забезпечує безпеку продукції. 

3. Встановлення граничних значень: встановлюються критерії 

безпечності, які повинні бути досягнуті на кожній ККТ. Це можуть бути 

температурні, хімічні або фізичні параметри. Граничні значення допомагають 

забезпечити, що продукція відповідає стандартам безпеки. 

4. Моніторинг: виконується постійний контроль над критичними 

контрольними точками для переконання в тому, що вони відповідають 

встановленим граничним значенням безпеки. Це включає регулярне 

вимірювання, спостереження та документування параметрів контролю. 

5. Корекція та заходи на усунення: якщо виявляються відхилення від 

встановлених граничних значень або ідентифікується ризик, вживаються 

відповідні заходи для корекції ситуації та усунення причин. Це можуть бути 

зміни в процесі виробництва, налаштування обладнання, переоснащення або 

навчання персоналу. 

6. Документація: ведеться детальна документація всіх процедур, 

контролю та заходів, пов'язаних з безпечністю. Це включає записи про 

моніторинг, аналіз ризиків, корекції та інші відповідні документи. 

Документація є важливою для контролю, аудиту та забезпечення відповідності 

вимогам безпеки. 

Система НАССР на ТОВ «Нова-Пак» гарантує, що безпека харчової 

продукції є пріоритетом підприємства. Вона допомагає ідентифікувати та 

контролювати потенційні ризики, запобігати небезпеці та забезпечувати 

безпечну продукцію для споживачів. Система НАССР є ефективним 

інструментом управління безпечністю на ТОВ «Нова-Пак». 

 

1.4.  Аналіз виробничої діяльності оператора ринку ТОВ «Нова-Пак» 

ТОВ «Нова-Пак» є багатогалузевим підприємством харчової 

промисловості, розташованим у селі Зоря, Рівненському районі, Рівненській 
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області, Україна. Ця компанія була заснована 5 травня 1980 року під назвою 

Зорянівський міськхарчокомбінат і налічувала 25 працівників [28].  

На сьогоднішній день ТОВ «Нова-Пак» займається наступними видами 

діяльності: 

- виробництво прянощів та приправ; 

- оптова торгівля продуктами харчування, рибою, ракоподібними і 

молюсками; 

- виробництво харчових продуктів; 

- оптова торгівля кавою, чаєм, какао та прянощами. 

Крім зазначених видів діяльності, кондитерське виробництво є важливою 

складовою обсягу продукції компанії ТОВ «Нова-Пак». У своєму асортименті 

воно має п'ять видів топінгів, іриси та шербети. Кондитерський цех щороку 

розробляє 2-3 нові вироби, зокрема, було започатковано виробництво бісквітів 

в зефірній та мармеладній масі. Продукти під торговою маркою «Нова-Пак» 

відомі у своєму регіоні. 

Наразі підприємство не має конкретного плану збуту продукції, оскільки 

працює на замовлення від клієнтів. Воно співпрацює з фірмами з Рівного, 

Рівненської області, а також з Тернополя та Житомира. Серед інших міст, 

замовниками є Сухоліси, Яготин та Десна. У місті Рівному замовлення 

оформляють такі фірми та підприємства, як «Оберіг», «Ольвія», «Беарс», 

«Таврія», «Дарна», «Ельдорадо», «Сен-Лун», «Тодеф», «Авторитет», 

«Розонторг», «Контракт», «Шаль», «Шепросхолдінг», «Матіела» та ЗАТ 

«Приватінвест» [28]. 

Топінг представлений різними видами, зокрема «Карамельним», 

«Шоколадним», «Полуничним», «Чорничним», «Чарівність» та «Асорті». 

У майбутньому підприємство планує укладати договори з іншими 

супермаркетами та невеликими закладами громадського харчування для 

реалізації своєї власної продукції. В середньому щотижня підприємство 

виробляє від 1,5 до 3 тонн топінгу. 
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З метою запобігання поширенню масових інфекційних захворювань, 

сировина та готові харчові продукти транспортуються спеціальними чистими 

транспортними засобами, які мають санітарний паспорт, виданий відповідно до 

установлених норм. Кузови автотранспорту зсередини оббиваються 

матеріалом, який легко піддається санітарній обробці, а також обладнуються 

стелажами. 

Сировина надходить на підприємство з різних регіонів України, 

супроводжується документами, які підтверджують її високу якість. 

Підприємство також закуповує зарубіжну сировину, але вони співпрацюють з 

постачальниками з-за кордону напряму, без посередництва. 

Постачальники сировини та інших матеріалів для підприємства ТОВ 

«Нова-Пак»: 

- ПраТ «Інтеркон Корн Просессінг Індастрі» є постачальником патоки і 

знаходиться за адресою: місто Дніпро, вулиця Маршала Малиновського, 

120. Виробник сам перевіряє якість патоки і надсилає результати 

підприємству. 

- ТДВ «Шамраївський цукровий завод» є постачальником цукру та 

знаходиться в Київській області, Сквирському районі, в селі Руда. 

- ТОВ «Овостар» є постачальником крохмалю та сухого молока і 

знаходиться в селі Крушинка Чернігінської області. 

- Постачальником було ДП «Артемсіль», а наразі підприємство має договір 

на постачання солі з польською компанією ТОВ «Вересет». 

- Індія є постачальником спецій, а склади дистриб'ютора знаходяться в 

Рівному. 

- ТОВ «Еко-тара», розташована у Волинській області, є постачальником 

пакувальних матеріалів для виробництва карамельного топінгу [28]. 

Аналіз основних техніко-економічних показників діяльності ТОВ «Нова-

Пак» за 2021-2022 роки наведені в табл.1.1.   

Проаналізувавши показники, можна відзначити, що собівартість виробленої 

продукції значно зросла, що пояснюється підвищенням цін на паливо та 
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електроенергію, а також збільшенням витрат на оплату праці та інші фактори. 

Рентабельність виробництва була від'ємною, що свідчить про збитковість 

підприємства, спричинену втратою замовників і зростанням цін на сировину. 

Таблиця 1.1 

Техніко-економічні показники роботи підприємства ТОВ «Нова-Пак» 

Показники 
Одиниця 

вимірювання 

Фактично Відхилення 

2021 2022 абс  +/- 
відносне, 

% 

1.Обсяг виробленої 

продукції в діючих цінах 
тис. грн. 18390,84 19570,32 +117,48 6,4 

2. Обсяг випущеної 

продукції в діючих ціна 
тис. грн. 15320,2 16310,1 +97,9 6,4 

3.Випуск продукції в 

натуральному вигляді Тон 543,6 513,5 -30,6 5,6 

4.Виробнича потужність т/доб 3,48 3,16 -0,32 9,79 

5. Коефіцієнт використання 

виробничої потужності 
% 44 30 -14 31,8 

6.Чисельність працюючих 

- промислово-виробничого 

персоналу 

- робітників 

Осіб 

 

16 

14 

 

24 

21 

 

+15 

+14 

 

50 

50 

7.Собівартість виробленої 

продукції 
тис. грн. 11320,0 14070,1 +275,1 24,3 

8.Прибуток від виробничої 

діяльності 
тис. грн. 4010,2 2240 -177,2 44,2 

9. Рентабельність 

виробництв 
% 35,4 15,4 -19,5 55,1 

 

Для подальшого розвитку підприємства ТОВ «Нова-Пак» може бути 

корисним аналізувати причини втрати замовників і шукати способи 

привернення нових клієнтів, а також зменшення витрат і оптимізацію процесів 

виробництва для поліпшення рентабельності.  

ТОВ «Нова-Пак» має лінійно-функціональну організаційну структуру 

управління, що означає, що керівництво здійснюється за лінійною схемою, а 

функціональні підрозділи надають допомогу лінійним керівникам у вирішенні 

відповідних управлінських функцій. Така структура дозволяє розподілити 

відповідальність та повноваження між різними функціональними областями 
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підприємства, що сприяє більш ефективному управлінню та координації 

роботи. 

На рис. 1.3 організаційна структура ТОВ «Нова-Пак» представлено. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.3. Організаційна структура ТОВ «Нова-Пак» 

Приміщення підприємства розділені на декілька функціональних зон, 

включаючи кондитерський цех, цех по виробництву приправ, котельню, 

складські приміщення, столові для персоналу, санітарні вузли та душові. 

Кабінети адміністрації заводу, лабораторії та приміщення для персоналу 

розташовані на другому поверсі кондитерського цеху. 

Організаційна структура ТОВ «Нова-Пак» є лінійно-функціональною, з 

розподілом відповідальності та повноважень між різними функціональними 

областями підприємства. Основні керівники включають головного інженера, 
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заступника директора з комерційних питань, начальника основного 

виробництва та головного технолога. 

Головний інженер відповідає за керівництво технічними службами 

підприємства, виконання плану випуску високоякісної продукції і 

використання новітніх технік і технологій. Він очолює виробничо-технічну 

раду підприємства та співпрацює з головним механіком, головним енергетиком 

та інженером-програмістом. 

Заступник директора з комерційних питань відповідає за керівництво 

господарсько-фінансовою діяльністю підприємства, зокрема у питаннях 

матеріально-технічного постачання, збуту продукції, транспорту та 

адміністративного обслуговування. Він забезпечує ефективне використання 

матеріальних і фінансових ресурсів, зниження їх витрат та прискорення 

термінів оборотності. 

Начальник основного виробництва керує виробничо-господарською 

діяльністю основних і допоміжних цехів і служб, що входять до складу 

виробництва. 

Головний технолог відповідає за організацію робіт з контролю якості 

продукції, дотримання вимог стандартів і технічних умов, забезпечення 

виробництва якісної і конкурентноспроможної продукції. 

Кожен відділ має свого голову, який відіграє важливу роль у керівництві 

своєю функціональною областю та сприяє досягненню загальних цілей 

підприємства. Ця структура дозволяє ефективно організовувати роботу 

підприємства та забезпечувати взаємодію між різними функціональними 

областями. 

 

Висновки за розділом 1 

Проаналізовано кондитерську галузь промисловості, яка є важливою 

галуззю народного господарства України і має багато напрямків розвитку. 

Зокрема, зростання якості, біологічної цінності і смакових переваг продуктів 

харчування, розширення асортименту, вдосконалення виробництва і 
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забезпечення потреб населення у високоякісній продукції є важливими 

завданнями. Збільшення доходів населення, його купівельна спроможність та 

зростання вимог щодо якості і безпеки харчових продуктів стимулюють 

розвиток і зростання виробництва в кондитерській галузі. 

Ознайомлено з вимогами щодо впровадження процедур, заснованих на 

принципах системи НАССР (аналізу небезпечних факторів) є важливою 

частиною українського законодавства про харчові продукти з 2018 року. 

Система НАССР є однією з головних компонентів забезпечення безпечності 

харчових продуктів і передбачає аналіз ризиків та впровадження процедур для 

їх контролю та управління. Для дотримання цих вимог оператори ринку 

харчових продуктів повинні розробити, впровадити і підтримувати систему 

НАССР на своїх підприємствах. 

Досліджено діяльність ТОВ «Нова-Пак», яке є багатогалузевим 

підприємством харчової промисловості підприємством, яке спеціалізується у 

виробництві прянощів, приправ, харчових концентратів, сиропів та солодких 

десертних соусів.  

З початку 2017 року підприємство впровадило систему управління 

безпечністю харчових продуктів HACCP. Ця система дозволяє ідентифікувати, 

оцінювати та контролювати потенційні ризики, пов'язані з безпекою харчових 

продуктів на різних етапах виробництва та забезпечує впровадження 

необхідних контрольних заходів для запобігання виникненню проблем. Це 

свідчить про високий ступінь відповідальності та забезпечення якості та 

безпечності продукції на підприємстві «Нова-Пак».  



 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

34 
Кваліфікаційна робота 

РОЗДІЛ 2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Діаграма технологічних потоків виробництва топінгу 

карамельного 

Топінг карамельний на підприємстві ТОВ «Нова-Пак» виробляють згідно 

технічних умов ТУ У 10.8-32940344-022:2019. Особливістю виробництва 

топінгу карамельного є використання глюкозно-фруктозного сиропу та 

ароматизатора, що надають продукту яскраво вираженого карамельного смаку 

та запаху. 

Діаграму технологічних потоків виробництва топінгу карамельного 

наведено на рис. 2.1.  
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Рис. 2.1 – Діаграма технологічних потоків виробництва топінгу карамельного 
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Технологічний процес виробництва топінгу карамельного на ТОВ «Нова-
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матеріалів, перевірка супровідної документації: декларації виробника, 

сертифікату якості та відповідності тари і пакувальних матеріалів. 

Підготовка сировини. На підготовчій дільниці проводиться підготовка 

сировини для виробництва топінгу карамельного. Сировину у порошковій 

формі (таку як цукор, харчову сіль, молоко сухе, крохмаль) просіюють через 

металеве сито з отворами розміром 1,5 мм, що дозволяє візуально перевірити 

сировину, а також пропускають її через магнітний сепаратор марки СК-15/15-

11.02, щоб видалити магнітні домішки. 

Глюкозно-фруктозний сироп фільтрують через металеве сито з отворами 

розміром 2х2 мм. 

У молоко сухе додають гарячу воду при температурі 40…50°C. Розчин 

змішують у швидкісній мішалці зі швидкістю 1000…1500 об/хв і залишають на 

2 години для набухання. 

Модифікований крохмаль змішують з холодною водою у співвідношенні 

1:5. 

 Необхідну кількість води вносять в сироповарочний котел і нагрівають 

до кипіння. Під час нагрівання у котлі за допомогою перемішування додають 

потрібну кількість цукру. 

Під час повного розчинення цукру, розчин підігрівають до кипіння, 

видаляють утворену піну і продовжують кип'ятити з постійним 

перемішуванням протягом принаймні 30 хвилин. 

Коли концентрація сухих речовин у сиропі досягає 50…60% маси, варку 

припиняють. Цукровий сироп фільтрують і охолоджують. Після охолодження 

до температури 20°C, цукровий сироп перекладають в закриті контейнери для 

зберігання. Вміст сухих речовин у готовому сиропі визначають [29]. 

Змішування компонентів. Відбувається подача цукрового сиропу, солі, 

сухого молока, крохмалю, ГФС, сорбату калію у співвідношенні відповідному 

до рецептури та перемішування їх до отримання однорідної маси. 

Пастеризація продукту. Для пастеризації продукту в сироповарочний 

котел вносять розрахункову кількість води та додають 1/3 частину цукру, 
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глюкозно-фруктозний сироп, модифікований крохмаль і розчин молока сухого. 

Пастеризацію проводять протягом 20 хвилин при температурі 95°C з постійним 

перемішуванням.  

Вимірюють вміст сухих речовин продукту і коригують його, якщо 

потрібно, до заданих параметрів. Додають замінник молочного жиру і 

консервант. 

Охолодження. Продукт охолоджують до температури 60…65°C, подаючи 

холодну воду у кожух вакуум-апарату. 

Деаерація. Для процесу деаерації використовують вакуум-апарат при 

температурі 60…65°C і залишковому тиску 10…17 кПа. Деаерація не повинна 

тривати більше 10 хвилин. Після цього до продукту додають ароматизатор, і 

його охолоджують до температури 45°C перед направленням на фасування.  

Фасування і закупорювання. Для фасування топінгів використовують полімерну 

тару, яку запаюють алюмінієвою фольгою і закривають кришками з полімерних 

матеріалів. Вимоги щодо маркування регулюються в ТУ У 10.8-32940344-

022:2019. 

Транспортування та зберігання. Готовий продукт зберігають і 

транспортують відповідно до вимог, встановлених у ТУ У 10.8-32940344-

022:2019.  

Топінги потрібно зберігати у сухих і чистих приміщеннях, захищених від 

прямих сонячних променів, при температурі від 0°C до 25°C і вологості повітря 

не більше 75%. Рівень вологості контролюється за допомогою психрометрів. 

Строк придатності топінгів складає 12 місяців з дати виробництва [30]. 

Реалізація. Підприємство реалізує свою готову продукцію в роздрібні 

торгівельні мережі по всій території України. 

Опис апаратурно-технологічної схеми виробництва топінгу 

карамельного складається з технологічних операцій написаних нижче. Графічне 

преставлення апаратурно-технологічної схеми наведено на аркуші 1. 

Цукор надходить у мішках зі складу, дозується дозатором сипких 

компонентів (1) у просіювач з металомагнітним уловлювачем (2). Просіяний 
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цукор візком (3) надходить у сироповарочний котел (4), куди надходить вода. З 

котельні у збірник-змішувач (4) потрапляє пар і відбувається приготування 

цукрового розчину.  

Пар підігріває цей цукровий розчин, мішалка апарату рівномірно 

однорідно перемішує цей цукровий розчин, і отриманий гарячий цукровий 

розчин завдяки відцентровому насосу (5) перекачується на фільтр (6), 

фільтрується та надходить на трубчастий охолоджувач (7).  

У трубчастому охолоджувачі (7) розчин охолоджується за рахунок води, 

яка потрапляє у рубашку апарату і охолоджений цукровий розчин 

перекачується відцентровим насосом (5) до позиції 12.  

Сіль надходить у мішках зі складу, дозується дозатором сипких 

компонентів (1) у просіювач (2). Просіяна сіль візком (3) надходить на позицію 

12. 

Крохмаль зі складу, дозується дозатором сипких компонентів (1) у 

просіювач (2). Просіяний крохмаль візком (3) надходить в бак (8), куди 

надходить вода зі свердловини і відбувається приготування розчину. Розчин 

крохмалю відцентровим насосом (5) надходить до вакуум-апарата (12). 

Молоко сухе зі складу надходить в бак (8), куди надходить вода зі 

свердловини і відбувається приготування розчину. Розчин сухого молока 

відцентровим насосом (5) надходить до вакуум-апарата (12). 

Сорбат калію зі складу надходить на виробничий стіл (9), потім на 

вібросито (10) для просіювання та надходить до до вакуум-апарата (12). 

ГФС-30 зі складу відцентровим насосом (5) перекачується на фільтр (11), 

очищається та надходить до вакуум-апарата (12). 

Вся підготовлена сировина, окрім ароматизатору, надходить до вакуум-

апарата (12), де змішується і уварюється за допомогою пари. За допомогою 

відцентрового насосу (5) суміш перекачується до охолоджувача (13), а далі все 

перекачується до деаератора (14), де відбувається деаерація топінгу Туди ж 

надходить ароматизатор. Відцентровим насосом (5) топінг перекачується на 

розливно-закупорювальний апарат (18). 
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Розлив топінгу здійснюють на автоматизованій лінії. Тару готують із 

преформ в автоматі для видування пляшок (15). Після контролю на світловому 

інспекторі (16) пляшки транспортером (17) подають на розливно-

закупорювальний автомат (18), куди із деаератора (14) надходить топінг 

карамельний. 

Закупорені пляшки перед наклеюванням етикеток на етикетувальному 

автоматі (19) контролюють на світловому інспекторі. Після етикетування та 

маркування пляшки надходять на автомат для складання палетів (20) і 

палетайзер (21).  

Готові палети з топінгом електрокаром транспортують у склад готової 

продукції.  

 

2.3. Вимоги нормативних документів до сировини та допоміжних 

матеріалів 

Основною сировиною для виробництва топінгу карамельного є: 

- цукор згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий кристалічний. Технічні 

умови»; 

- вода згідно ДСТУ 7525:2014 «Вимоги та методи контролювання якості 

питної води»; 

- глюкозно-фруктозний сироп-30 згідно вимог технічної документації. 

Цукор. Згідно з ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий кристалічний. Технічні 

умови», цукор білий є харчовим продуктом, що складається з очищеної і 

кристалізованої сахарози у вигляді окремих кристаликів (кристалічний цукор) 

або окремих кусків (пресований цукор) [31].  Для виготовлення карамельного 

топінгу підприємство використовує цукор білий 1 гатунку.  

Кристалічний цукор постачається на підприємство ТОВ «Нова-Пак» у 

пакетах з комбінованого матеріалу (папір з поліетиленовим покриттям) масою 

нетто 50,0 кг. На підприємстві цукор зберігається в тій же самій тарі в темному 

приміщенні при відносній вологості, яка не перевищує 75%. Термін зберігання 

цукру становить 8 років. 
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За органолептичними показниками цукор повинен відповідати вимогам, 

що наведено в табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 

Органолептичні показники цукру білого  1 гатунку 

Назва 

показника 
Характеристика  

Смак і запах Солодкий, без стороннього присмаку і запаху, як в сухому цукрі, 

так і в його водному розчині 

Сипучість Сипучий, допускаються грудки, що при легкому надавлюванні 

розпадаються 

Колір Білий з жовтуватим відтінком 

Чистота 

розчину 

Розчин цукру повинен бути прозорим або таким, що має слабу 

опалесценцію, без нерозчинного осаду, механічних або інших 

сторонніх домішок. 

 

За фізико-хімічними показниками цукор повинен відповідати вимогам, 

що наведено в табл. 2.2, згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий кристалічний. 

Технічні умови». 

Таблиця 2.2 

Фізико-хімічні показники цукру 1 гатунку 

Назва показника Норма  

 Масова частка сахарози (в перерахунку на суху 

речовину), %, не менше 

99,7 

 Масова частка редукуючих речовин (в 

перерахунку на суху речовину), %, не більше 

0,04 

 Масова частка золи (в перерахунку на суху  

речовину), %, не більше 

0,011 

Кольоровість, не більше: балів 

 одиниць оптичної густини (одиниць ІСUМSА) 

3 

22,5 

 Масова частка вологи, %, не більше 0,06 

 Масова частка феродомішок, %, не більше 0,0003 

 

За мікробіологічними показниками цукор повинен відповідати вимогам, 

що наведено в табл. 2.3 згідно з ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий кристалічний. 

Технічні умови». 
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Таблиця 2.3 

Мікробіологічні показники цукру 1 гатунку 

Назва показника Норма 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно   

 анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше 

1,0 х 10
3
 

Плісняві гриби, КУО в 1 г, не більше 1,0 х 10 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше 1,0 х 10 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи), в 1 г Відсутність 

Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії 

роду Сальмонелла, в 25 г 

Відсутність 

 

Вміст токсичних елементів у цукрі не повинен перевищувати допустимі 

рівні, які наведено у табл. 2.4, згідно ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий 

кристалічний. Технічні умови». 

Таблиця 2.4 

Допустимі рівні токсичних елементів та радіонуклідів 

Назва показника 
Допустимий рівень вмісту, мг/кг, не більше 

ніж 

Ртуть 0,01 

Миш’як  1,0 

Свинець 0,5 

Кадмій 0,05 

Радіонукліди 

Цезій-137, не більше, Бк/дм
3
 140 

Стронцій-90, не більше, Бк/дм
3
 100 

 

Вода. Для потреб підприємства використовується питна вода з 

артезіанської свердловини, яка відповідає вимогам, встановленим у ДСТУ 

7525:2014 «Вимоги та методи контролювання якості питної води» [32].  

З метою забезпечення додаткової очистки води на підприємстві 

встановлені фільтраційні установки. Органолептичні показники якості питної 

води наведені в табл. 2.5. 
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Таблиця 2.5 

Органолептичні показники якості питної води 

Назва показника Одиниці вимірювання 
Вимоги не більше ніж  

 

Запах на 20 
о
С Бали 2 

Запах під час 

нагрівання до 60 
о
С  

Бали 2 

Смак і присмак Бали 2 

Кольоровість Градуси 20 

Каламутність НОК 1,0 

 

Фізико-хімічні показники якості питної води наведено в табл. 2.6.  

Таблиця 2.6 

Фізико-хімічні показники якості питної води 

Назва показника 
Одиниці 

вимірювання 

Норма, не 

більше ніж 

 Число бактерій в 1 см
3
 води, що 

досліджують (ЗМЧ) за 37 
о
С  

КУО/см
3 

100 

Число бактерій в 1 см
3
 води, що 

досліджують (ЗМЧ) за 22 
о
С  

КУО/см
3
 Не 

визначають 

Число бактерій групи кишкових 

паличок (коліформних мікроорганізмів) 

в 1 дм
3
 води, що досліджують (індекс 

БГКП)  

КУО/дм
3
 

3 

Число термостабільних кишкових 

паличок (фекальних коліформ -ФК) у 

100 см
3
 води, що досліджують  

КУО/100 см
3
 

- 

Число патогенних мікроорганізмів в 1 

дм
3
 води, що досліджують  

КУО/дм
3
 

- 

Число коліфагів в 1 дм
3
 води, що 

досліджують  

КУО/дм
3
 

- 

Спори сульфіторедукувальних 

клостридій  

Наявність 

20 см
3
 

- 

Синьогнійна паличка (Pseudomonas 

aeruginosa)  

КУО/дм
3
 Не 

визначають 

 

Вірусологічні показники якості питної води наведено в табл. 2.7.  
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Таблиця 2.7 

Вірусологічні показники якості питної води 

Назва показника Норма 

Ентеровіруси, аденовіруси, ротавіруси, реовіруси, та агенти 

вірусу гепатиту А, БУО/дм
3 Відстуність 

 

Радіаційну безпеку питної води визначають за допустимими рівнями, 

наведеними у табл. 2.8.  

Таблиця 2.8 

Показники радіаційної безпеки питної води 

Назва показника Норма 

Сумарна об’ємна активність αвипромінювачів (α-

активність), Бк/дм
3
  

0,1 

Сумарна об’ємна активність βвипромінювачів (β-

активність), Бк/дм
3
  

0,1 

 

Вода містить залізо, магній, марганець, мідь, сульфати, хлориди, 

карбонати, які впливають на її смакові якості. Солі кальцію і магнію 

обумовлюють жорсткість води. Вважається, що солі, які містяться у воді, 

зміцнюють клейковину і покращують формостійкість виробів, але надмірно 

жорстка вода не може використовуватись у кондитерському виробництві. 

Глюкозно-фруктозний сироп (ГФС) є природною підсолоджувальною 

речовиною, показники якості та безпечності якої повинні відповідати вимогам 

ТУ У 10.5-33933438-004-2011 «Глюкозно-фруктозний сироп. Технічні умови». 

У складі ГФС-30 містяться глюкоза, фруктоза і дисахарид мальтоза. Важливо 

зауважити, що сироп не містить штучних або синтетичних речовин, а також 

харчових добавок.  

Особливість ГФС-30 проявляється наявністю в його складі близько 20% 

мальтози, що дозволяє виконувати сиропу як функції патоки, так і функції 

цукру, у зв'язку з високою солодкістю ГФС-30, а додавання сиропу 

відбувається на тій же стадії, що цукру, і не потребує додаткового обладнання 

та технологічних операцій.  
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Споживчий сироп доставляється на підприємство ТОВ «Нова-Пак» 

автомобільним транспортом (патоковозами), сироп заливається в секційну 

термоцистерну ємністю 25 тонн за нормальної температури 32…35ºС, причому 

температурні втрати у довкілля становлять: влітку – менше 1ºС, взимку – 

менше 2…3ºС. Залежно від погоди температура ГФС при завантаженні може 

змінюватись.  

Для довгострокового зберігання сиропу на підприємстві передбачені 

ізольовані ємності із нержавіючої сталі із зовнішнім електричним підігрівом  

при температурі 28…35ºС. Обігрів розраховується таким чином, щоб 

унеможливити втрати тепла у виробничі приміщення або в навколишнє 

середовище, якщо зберігання запроектовано на відкритому повітрі. 

За органолептичними та фізико-хімічними показниками ГФС-30 повинен 

відповідати вимогам наведеним відповідно в табл. 2.9 та 2.10: 

Таблиця 2.9 

Органолептичні показники ГФС-30 

Назва показника Характеристика  

Зовнішній вигляд Однорідна консистенція без видимих домішок 

Колір Від світло-жовтого до темно-коричневого відтінку 

Запах Солодкий аромат  

Смак Солодкий, без стороннього присмаку 

 

Таблиця 2.10 

Фізико-хімічні показниками ГФС-30 

Показник Норма 

Декстрозний еквівалент  84 

Показник заломлення (20ºС)  1,4677…1,4726 

Щільність, кг/дм
3
 (20ºС)  1,3543…1,3670 

В'язкість, спз (40ºС)  215…235 

Кольоровість (од. RBU), не більше  25 

Сухі речовини  71 

Масова частка SO2, мг/кг 0,6 

рН  4,0…6,0 

Масова частка золи, %, трохи більше 0,1 
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За мікробіологічними показниками ГФС-30 повинен відповідати 

вимогам, що наведено в табл. 2.11.  

Таблиця 2.11 

Мікробіологічні показники ГФС-30 

Назва показника Норма 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно   

 анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше 

1,0 х 10
3
 

Плісняві гриби, КУО в 1 г, не більше 10 х 10 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше 10 х 10 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи), в 1 г Відсутність 

Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду 

Сальмонелла, в 25 г 

Відсутність 

 

Додатковою сировиною для виробництва топінгу карамельного є: 

- сіль кухонна згідно ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні технічні 

умови»; 

- ароматизатори згідно ТУ У 18.1-62193435-001-2016 «Ароматизатори 

харчові. Технічні умови»; 

- молоко сухе згідно ДСТУ 4273:2003 «Молоко та вершки сухі; 

- крохмаль модифікований  згідно ДСТУ 4380: 2005 Крохмаль 

модифікований. Загальні технічні умови; 

- сорбат калію згідно з ТУ У 10.5-33933438-004-2011; 

Сіль кухонна. На ТОВ «Нова-Пак» для виробництва топінгу 

карамельного використовують сіль кухонну вищого сорту.  

Для солі кухонної вимоги до органолептичних, фізико-хімічних 

показників та показників безпеки встановлені відповідно до ДСТУ 3583:2015 

«Сіль кухонна. Загальні технічні умови». Детальні вимоги наведено в таблицях 

2.11, 2.12, 2.13 [33]. е 

Сіль надходить на підприємство ТОВ «Нова-Пак» у крафт-мішках масою 

50 кг. Вона зберігається в тій самій тарі в темному приміщенні при відносній 

вологості, що не перевищує 75%. Термін зберігання солі складає 1 рік.  
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Таблиця 2.11 

Органолептичні показники солі харчової 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Кристалічний сипучий продукт. Не допускається 

наявність сторонніх механічних домішок. 

Колір Білий 

Запах Без сторонніх запахів 

Смак Солоний, без стороннього присмаку 

 

Таблиця 2.12 

Фізико-хімічні показники солі харчової 

Назва показника Вимоги 

Масова частка хлористого натрію,%, не менше 98,40 

Масова частка кальцій-іона,%, не більше 0,35 

Масова частка магній-іона,%, не більше 0,05 

Масова частка сульфат-іона,%, не більше 0,80 

Масова частка оксиду заліза (III),%, не більше 0,005 

Масова частка калій-іону,%, не більше 0,10 

Масова частка не розчинного у воді залишку,%, 

не більше 

0,03 

pH 5% -ного розчину, од. pH 6,5-8 

 

Таблиця 2.13 

Показники безпечності солі харчової 

Назва показника Вимоги  

Свинець, мг/кг, не більше 0,05 

Миш’як, мг/кг, не більше 1,0 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,02 

Мідь, мг/кг, не більше 10,0 

Цинк, мг/кг, не більше 20,0 

 

Вміст радіонуклідів не повинен перевищувати допустимих рівнів, а саме 

Sr-90 не більше ніж 50 Бк/кг, Cs-137 не більше ніж 150 Бк/кг. 

Молоко сухе має відповідати вимогам, встановленим в ДСТУ 4273:2003 

«Молоко та вершки сухі. Загальні технічні умови» [35]. Також необхідно 

дотримуватися санітарних норм і правил, визначених у технологічній та 

технічній документації, яка затверджена в установленому порядку для 

конкретного виду продукту. 
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Органолептичні показники молока сухого повинні відповідати вимогам і 

нормам, які наведені в таблиці 2.14. 

Таблиця. 2.14 

Органолептичні показники молока сухого розпилювального 

Назва 

показника 
Характеристика 

Смак і запах Властивий свіжому пастеризованому знежиреному молоку, 

без сторонніх присмаків та за - пахів. Допускається присмак 

пере пастеризації 

Консистенція Дрібнорозпилений сухий порошок. Дозволяється незначна 

кількість крупинок, які легко розпадаються при механічній дії 

Колір Білий з світлим кремовим відтінком 

 

За фізико-хімічними показниками продукти повинні відповідати вимогам 

та нормам, що наведені в табл. 2.15 

Таблиця 2.15 

Фізико-хімічні показники молока сухого розпилювального 

Назва показника Норма 

Масова частка вологи, не більше, %: 4,0 

Масова частка жиру, не більше, % 1,5 

Масова частка білка, не менше, % 32,0 

Масова частка лактози, не менше, % 50,0 

Індекс розчинності сирого осаду, не більше, см
3
: 0,2 

Кислотність, не більше, 
о
Т

 
20,0 

Чистота, не нижче, група 1 

 

За мікробіологічними показниками молоко сухе має відповідати вимогам, 

наведеними у табл. 2.16. 

Таблиця. 2.16  

Мікробіологічні показники сухого молока 

Назва показника Норма 

1 2 

Кількість мезофільних і факультативно анаеробних 

мікроорганізмів, КУО в 1 г продукту, не більше 
1,0х10

5 
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Продовження таблиці 2.16 

1 2 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,1 г 

продукту 
Не допускається 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду 

Сальмонела, в 25 г продукту 
Не допускається 

S. aureus, в 1 г продукту Не допускається 

 

Вміст токсичних елементів, що містяться в молоці сухому, не повинно 

перевищувати нормам, зазначені в табл. 2.17. 

Таблиця 2.17 

Вміст токсичних елементів у молоці сухому  

Назва показника Норма 

Токсичні елементи, не більше, мг/кг 

Свинець 0,1 

Кадмій 0,03 

Миш’як 0,05 

Ртуть 0,005 

Мідь 1,0 

Цинк 5,0 

Мікотоксини, не більше, мг/кг 

Афлатоксини М1 0,0005 

Тетраціклиної групи, од/г 0,01 

Пеніцилин, од/г 0,01 

Стрептоміцин, од/г 0,5 

Гормональі препарати, мг/кг 

Діетилстильбестрол Не допускається 

Естраіол 0,0002 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше ніж: 

Цезій-137 180 

Стронцій-90 80 

Антибіотики, од/г, не більше 

Пеніцилін 0,01 

Стрептоміцин 0,05 

Естрадіол 0,0002 
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Ароматизатори. Для надання аромату карамельному топінгу на ТОВ 

«Нова-Пак» використовують ароматизатор «Карамель». Ароматизатор, що 

використовується для виробництва, повинен відповідати вимогам, зазначеним у 

наведеним в таблиці 2.25 та ТУ У 18.1-62193435-001-2016 «Ароматизатори 

харчові. Технічні умови» [34].  

Ароматичні речовини зберігають на підприємстві не більше 12 місяців з 

дати виготовлення. Сировину зберігають в закритому і темному приміщенні, 

зокрема на складі смако-ароматичних речовин при температурі, яка не 

перевищує 25 °C. Під час зберігання може спостерігатися опалесценція (зміна 

кольору та випадання осадів), яка вважається прийнятною. 

За органолептичними показниками ароматизатор повинен відповідати 

вимогам, зазначеними у табл. 2.18.  

Таблиця 2.18 

Органолептичні показники ароматизатора 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Прозора без осаду, сторонніх вкраплень і 

плісняви рідина, допустима опалесценція, яка 

зникає у разі фільтрації  

Колір, смак, аромат Властиві ефірним оліям та ароматичній сировині, 

з яких вони виготовлені, без стороннього 

присмаку та аромату  

 

За фізико-хімічними показниками ароматизатор повинен відповідати 

вимогам, зазначеними у табл. 2.19.  

Таблиця 2.19 

Фізико-хімічні показники ароматизатора 

Назва 

ароматизатору 

Назва показника і його номінальне значення 

Карамель 

Об’ємна частка олії ефірної,% 
Показник 

заломлення 

Із ароматичної сировини 

12,0 1,395-1,400 

Примітка. Допустимі відхили від номінального значення показника:  

Об’ємна частка олії ефірної, %-±1,0.  
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За вмістом важких металів і миш'яку ароматизатор повинен відповідати 

вимогам зазначеними у табл. 2.20.  

Таблиця 2.20 

Вміст важких металів в ароматизаторі 

Назва показників Допустимий рівень, мг//кг, не більше 

Свинцю 0,3 

Кадмію 0,03 

Ртуті 0,005 

Міді 5,0 

Цинку 10,0 

Заліза 15,0 

Миш’яку 0,2 

 

Крохмаль модифікований повинен відповідати вимогам ДСТУ 4380: 

2005 «Крохмаль модифікований. Загальні технічні умови» [36]. За 

органолептичними показниками крохмаль повинен відповідати вимогам та 

нормам, що наведені в таблиці 2.21. 

Таблиця 2.21 

Органолептичні показники крохмалю модифікованого 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Однорідний порошок 

Колір Білий, або із легка жовтуватим чи сіруватим відтінком   

Запах Властивий крохмалю, без стороннього запаху 

 

За фізико-хімічними показниками крохмаль повинен відповідати вимогам 

та нормам, що наведені в табл. 2.22. 

Таблиця 2.22 

Фізико-хімічні показники крохмалю модифікованого 

Назва показника 

Норма 

 

Окиснений 

1 2 

Масова частка вологи, %,  для зернового 14,0 

Масова частка золи, не більше, % 0,3, 
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Продовження таблиці 2.22 

1 2 

Умовна вязкість водного крохмального клейстеру з 

массовою часткою крохмалю, с: 

 

20,0-35,0 

Проба на желювану здатність Задовільна 

Величина рН 4,8-7,5 

Кислотність, не більше, 
о
Т

 
20,0 

Здатність набухати, см
3
/г - 

Міцність крохмальних драглів, г 800-1000 

Масова частка сірчистого ангідриду (SO2), %, не 

більше  

0,005 

 

За мікробіологічними показниками крохмаль має відповідати вимогам, 

наведеними у табл. 2.23. 

Таблиця 2.23  

Мікробіологічні показники крохмалю модифікованого 

Назва показника Норма 

Кількість мезофільних і факультативно анаеробних 

мікроорганізмів, КУО в 1 г продукту, не більше 
1,0х10

4 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,1 г 

продукту 
Не допускається 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду 

Сальмонела, в 25 г продукту 
Не допускається 

Плісеневі гриби, КУО в 1 г, не більше 5,0*10 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше 1,0*10 

 

Вміст токсичних елементів, що містяться в крохмалі, не повинно 

перевищувати нормам, зазначені в табл. 2.24. 

Таблиця 2.24 

Вміст токсичних елементів у крохмалі модифікованому 

Назва показника Норма 

1 2 

Токсичні елементи, не більше, мг/кг 

Свинець 0,1 

Кадмій 0,03 
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Продовження таблиці 2.24 

1 2 

Миш’як 0,05 

Ртуть 0,005 

Мідь 1,0 

Цинк 5,0 

Радіонукліди, не більше, Бк/кг 

Стронцій-90 200 

Цезій-137 0600 

 

Сорбат калію (Е202) – це консервант, який використовують для 

виробництва карамельного топінгу на ТОВ «Нова-Пак» з метою подовження 

терміну його придатності [37]. Органолептичні показники сорбата калію мають 

відповідати вимогам наведеним в таблиці 2.25 та  ТУ У 10.5-33933438-004-

2011. 

Таблиця 2.25 

Органолептичні показники сорбату калію 

Найменування показника Характеристика 

Зовніщній вигляд Кристали 

Колір Від білого до жовто-білого 

Розчинність Гарно розчинний у воді, розчинний в етиловому 

спирті 

 

За фізико-хімічними показниками сорбат калію повинен відповідати 

вимогам та нормам, що наведені в табл. 2.26. 

Таблиця 2.26 

Фізико-хімічні показники сорбату калію 

Найменування показника Характеристика 

1 2 

Тест на калій-іони Витримує випробування 

Тест на сорбат-іони Витримує випробування 

Тест на подвійні зв’язки Витримує випробування 

Масова частка для основної речовини на 

сухій основі, %, не менше 
99 

https://docs.cntd.ru/document/1200105944
https://docs.cntd.ru/document/1200105944
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Продовження таблиці 2.26 

1 2 

Масова частка втрат при висушуванні, % , не 

більше 

1,0 

Масова частка вільної кислоти і лугу, %, не 

більше 

1,0 

Масова частка альдегідів, %, не більше 0,1 

 

Вміст токсичних елементів та радіонуклідів, що містяться в калій сорбаті, 

не повинно перевищувати нормам, зазначені в табл. 2.27. 

Таблиця 2.27 

Вміст токсичних елементів у калій сорбаті 

Назва показника Норма 

Токсичні елементи, не більше, мг/кг 

Свинець 0,1 

Кадмій 0,03 

Миш’як 0,05 

Ртуть 0,005 

Мідь 1,0 

Цинк 5,0 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше ніж: 

Цезій-137 150 

Стронцій-90 50 

 

Пластикові пляшки. На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» карамельний 

топінг фасують у пластикові пляшки, які відповідають вимогам ТУ У 

1400007018-001-2000 [38].   

Пляшки для карамельного топінгу, виготовлені з поліетилентерефталату 

(ПЕТ), мають бути стійкими у горизонтальному положенні. Поверхня 

горловини пляшки ПЕТ повинна бути паралельна її дну. Відхилення від 

паралельності не повинні перевищувати 2 мм. 

Пляшки ПЕТ не повинні мати дефектів на своїй поверхні, таких як 

тріщини або подряпини. Відхилення від перпендикулярності вертикальної осі 
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пляшок ПЕТ по відношенню до дна не повинні перевищувати 1,5% від 

загальної висоти пляшки.  

Пляшки ПЕТ повинні бути стійкими до температурних змін згідно зі 

значеннями, зазначеними в таблиці 2.28. 

Таблиця 2.28 

Термостійкість при перепаді температур 

Тип пляшки Перепад температур 
0
С не менше 

ПЕТ 0,5, 0,75, 1,0, 1,5 дм
3
. 35 

 

Пляшки повинні зберігати свою цілісність протягом 60 секунд при 

внутрішньому гідростатичному тиску, який зазначений в таблиці 2.29, без будь-

яких ознак пошкоджень. 

Таблиця 2.29 

Тривалість витримування руйнування на протязі 60 сек 

Тип пляшки Внутрішній тиск, Мпа /кгс/см
3 

ПЕТ 0,5, 0,75, 1,0, 1,5 дм
3
 0,98 /10/ 

 

Товщина стінок і дна повинна бути не менше, ніж зазначена в табл. 2.30. 

Таблиця 2.30 

Товщина стінок і дна ПЕТ-пляшки 

Вмістимість, см
3
 

Мінімальна товщина, мм 

корпуса дна 

500 0.20 0.30 

750 0.20 0.30 

№1 1000 0.20 0.30 

№2 1000 0.20 0.30 

№1 1500 0.25 0.35 

 

Пляшки ПЕТ упаковуються в термоусадочну плівку у вигляді блоків, які 

містять 100 штук пляшок. На цій плівці присутній гігієнічний висновок 

Міністерства охорони здоров'я України. 
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Кожен блок пляшок супроводжується упаковочним вкладишем, на якому 

зазначена наступна інформація: назва продукції; кількість пляшок, що 

містяться в упаковці (100 штук); дата випуску; назва підприємства-виробника, 

його адреса і контактний телефон; позначення стандарту, до якого відповідає 

продукція. 

Кришки. Кришки є важливими компонентами у ПЕТ-пляшках, оскільки 

вони повинні відповідати вимогам стандарту ДСТУ 2890-94 «Тара і 

транспортування. Терміни та визначення». Ці кришки забезпечують надійне 

герметичне закриття такої тари, утримуючи пластикові контейнери із вмістом, 

щоб запобігти його виливанню. Це дозволяє зберегти властивості продуктів і 

захистити їх від негативного зовнішнього впливу.  

Кришки для ПЕТ-пляшок використовуються в різних галузях, включаючи 

харчову промисловість (наприклад, для мінеральної води) і хімічну 

промисловість (для активних реагентів), і вони гарантують тривале зберігання 

цих продуктів. 

Пластикові кришки, що використовуються для ПЕТ-пляшок, мають 

гнучку структуру, що дозволяє їм щільно закріплюватися на горловині пляшки. 

За допомогою цих кришок можна закрити ємності з різним обсягом. Розміри 

кришок можуть відрізнятися, але для кожного типу вони стандартизовані, що 

дозволяє виготовляти їх масово. 

Важлива перевага кришок із пластику, призначених для ПЕТ пляшок, 

полягає у можливості їх багаторазового застосування. Крім цього, вони 

практичні та зручні, а також мають низку інших позитивних характеристик: 

- забезпечують легке закривання та відкривання тари; 

- залишаються герметичними після багаторазового використання; 

- не деформуються за температурних перепадів; 

- безпечні; 

- можуть мати різну форму та колірне оформлення. 

Пластикові кришки можуть мати рифлену або гладку зовнішню 

поверхню. Рифлені кришки не ковзають в руках, що забезпечує додаткову 
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зручність при їх використанні (при закручуванні на тару). Різні профілі 

рифлень несуть не тільки практичну, але й декоративну функцію. 

Етикетки для пляшок на ТОВ "Нова-Пак" відповідають вимогам якості 

та інформаційним стандартам. Вони виконані з високоякісних матеріалів, які 

забезпечують їхню міцність, стійкість до впливу вологи та механічних 

пошкоджень. 

Етикетки містять повну та чітку інформацію про продукт, включаючи 

назву, склад, дату виробництва, термін придатності, виробника, контактну 

інформацію та інші відповідні деталі. Шрифт та розміщення інформації на 

етикетках добре читається і легко розпізнається споживачами. 

Використовуються яскраві кольори, логотипи та інші елементи, які 

допомагають привернути увагу споживачів та розрізнити продукцію на 

поличках магазинів. 

Етикетки для пляшок на ТОВ "Нова-Пак" також включають додаткові 

елементи, такі як штрих-коди, QR-коди або інші технології, які дозволяють 

відстежувати продукцію, забезпечувати захист від підробки та надавати 

додаткову інформацію споживачам. 

Клейка стрічка використовується для упаковки та склеювання 

гофрокартонних ящиків. Вона складається з плівки з однієї сторони та шару 

клею з іншої сторони. Клейка стрічка має високу міцність на розтягування, що 

дозволяє надійно скріплювати ящики. Клей на стрічці забезпечує міцне 

зчеплення з поверхнею, що дозволяє стрічці залишатися на місці без зсувів або 

відклеювання. 

Клейка стрічка також має додаткові властивості, такі як 

водонепроникність та стійкість до температурних змін, що робить її 

підходящою для використання в різних умовах. 

Картонні ящики, що використовуються на ТОВ "Нова-Пак", є важливим 

елементом упаковки та транспортування продукції. Вони мають кілька 

характеристик, які роблять їх ефективними для зберігання та перевезення 

товарів. Вони мають достатню міцність та стійкість, що забезпечує захист 
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товару від пошкоджень під час транспортування. Ящики повинні виготовлятися 

з гофрованого картону відповідно до вимог ДСТУ 9142:2019. 

Коробки повинні бути зшиті, склеєні або зшиті і склеєні. Відстань між 

скобами при зшивці швів не повинна перевищувати 45 мм, при комбінованому 

з'єднанні швів - 45-60 мм. Обклеювання коробок з продукцією виробляють 

клейовою стрічкою на паперовій основі марки "В" або поліетиленовою 

стрічкою з липким шаром. 

На підприємстві використовують картонні ящики різних розмірів. Ящики 

мають внутрішній поділ, що допомагає упорядкувати та захистити товари від 

взаємного контакту. Крім того, на ящиках можуть бути нанесені етикетки або 

інформаційні написи, що сприяють ідентифікації товарів та їхній логістиці. 

Картонні ящики на ТОВ "Нова-Пак" є екологічно дружніми, оскільки 

картон може бути перероблений та використаний повторно, що сприяє 

зниженню виробничих відходів та збереженню ресурсів. Загалом, картонні 

ящики є надійними, практичними та екологічно чистими засобами упаковки та 

транспортування продукції, що відповідають вимогам якості та ефективності. 

 

2.4. Показники відповідності топінгу карамельного встановленим 

вимогам 

Карамельний топінг – це однорідна маса, яка складається з цукрових 

сиропів, сухого молока, рослинних жирів та інших компонентів. Ці інгредієнти 

використовуються для формування та регулювання структури топінгу, а також 

для надання йому смаку та кольору. 

Топінг карамельний, вироблений на підприємстві ТОВ «Нова-Пак», 

повинен відповідати вимогам стандарту ТУ У 10.8-32940344-022:2019 з 

показників безпечності та якості [39]. Цей стандарт встановлює норми і вимоги 

до виробництва та якості карамельного топінгу, щоб забезпечити безпеку та 

високу якість продукту. 

За органолептичними показниками топінг карамельний повинний 

відповідати вимогам, що зазначені в таблиці 2.31. 
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Таблиця 2.31 

Органолептичні показники топінгу карамельного 

Назва 

Показника 
Характеристика 

Методи 

контролювання 

Зовнішній 

вигляд та 

консистенція 

Гомогенна маса, що повільно розпливається 

на горизонтальній поверхні 

Згідно з ДСТУ 

8449 

Колір 

Однорідний за всією масою, властивий  

вихідному виду сировини, ароматизаторам 

чи харчовим добавкам, з яких виготовлено 

напівфабрикат. Дозволено незначне 

потемніння верхнього шару 

Згідно з ДСТУ 

8449 

Смак  та запах 

Добре виражені,  смак кислувато-солодкий, 

властивий  вихідному виду сировини, 

ароматизаторам чи харчовим добавкам, з 

яких виготовлено напівфабрикат. Не 

дозволені сторонні запах та присмак 

Згідно з ДСТУ 

8449 

 

За фізико-хімічними показниками топінг карамельний повинен 

відповідати вимогам,  що зазначені в таблиці 2.32. 

Таблиця 2.32 

Фізико-хімічні показники топінгу карамельного 

Назва показника Норма Методи 

контролювання 

Масова частка розчинних сухих 

речовин, % 

від 63,0 до 

70,0 

Згідно з ДСТУ 8402 

Активна кислотність рН, %, не вище 

ніж: 

6,5 Згідно з ДСТУ 6045 

Масова частка сорбінової кислоти, %, не 

більше ніж 

0,1 Згідно з ДСТУ 4958 

Мінеральні домішки Не дозволено Згідно з ДСТУ 4913 

Домішки рослинного походження Не дозволено Згідно з ДСТУ 4912 

За мікробіологічними показниками топінг карамельний повинен вимогам 

промислової стерильності згідно з І 4.4.4.077  відповідати рівням, зазначеним у 

таблиці 2.33. 
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Таблиця 2.33 

Мікробіологічні показники топінгу карамельного 

Назва показника Норма 
Методи 

контролювання 

Мезофільні аеробні та факультативно-

анаеробні мікроорганізми, КУО в 1 г 

продукту, не  більше ніж 

5·10
3
 

Згідно з ДСТУ 

8446 

Бактерії групи кишкових паличок 

(коліформні), КУО в 1 г продукту, не  

більше ніж 

Не 

допускаються 

ДСТУ ЕN 12824 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії 

роду Salmonella, в 25 г продукту 

Не 

допускаються 

Згідно з ДСТУ ЕN 

12824, ISO 6579.1 

Дріжджів та  пліснява, КУО в 1 г продукту, 

не  більше ніж 

1·10 Згідно з ДСТУ 

8447 

 

Вміст токсичних елементів у топінгах  не повинен перевищувати рівні, 

встановлені вимогами Державних  гігієнічних правил і норм,   затверджених  

наказом  МОЗ  України  № 368 від 13.05.2013 р., радіонуклідів - ГН 6.6.1.1-130  

та  відповідати  рівням,  зазначеним  в таблиці  2.34. 

Таблиця 2.34 

Допустимий рівень вмісту токсичних елементів та радіонуклідів в топінгу 

карамельному 

Назва показника Граничні рівні Методи контролювання 

Токсичні елементи,  мг/кг, не більше ніж: 

Свинець 0,4 Згідно з ДСТУ  ISO 6633 

Кадмій 0,03 

 
Згідно з ДСТУ  ISO 6561 

Миш'як 0,2 Згідно з ДСТУ  ISO 6634 

Ртуть 0,02 Згідно з ДСТУ  ISO 6637 

Радіонукліди, Бк/кг, не більше ніж: 
137

цезій 140 Згідно з  МВ 6.6.1-10.10.1.7.158 
90

стронцій 20 Згідно з  МВ 6.6.1-10.10.1.7.158 
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Паковання. Топінг карамельний фасують у споживче та транспортне 

паковання, виготовлене з матеріалів, що мають дозвіл на використання 

відповідним центральним органом виконавчої влади, відповідальним за 

формування державної політики в галузі охорони здоров'я України. 

Упаковка для карамельного топінгу повинна гарантувати збереження 

якості та кількості продукту під час транспортування, зберігання та реалізації, а 

також забезпечувати збереженість продукту до закінчення терміну придатності. 

Карамельний топінг фасують у пакети, виготовлені з полімерних та 

комбінованих матеріалів, відповідно до вимог ДСТУ 7275, у полімерну тару, яка 

має дозвіл на використання. Запаюють її алюмінієвою фольгою та закривають 

кришками з полімерних матеріалів. 

Значення допустимих мінусових відхилень кількості фасованої продукції 

для упакованої одиниці, яка заповнена за масою нетто, не повинні 

перевищувати границь допустимих мінусових відхилень, встановлених згідно з 

ДСТУ OIML R 87. Конкретні значення цих відхилень наведені у таблиці 2.35. 

 

Таблиця 2.35 

Допустимі мінусові відхилення для упакованих одиниць 

Номінальне значення кількості 

продукції в пакованій одиниці, кг 

Значення границі допустимого 

мінусового   відхилу від 

номінального значення 

% г 

понад  0,200  до 0,300 включно - 9.0 

понад  0,300  до 0,500 включно 3,0 - 

понад  0,500  до 1,000 включно - 15.0 

понад 1,000   до 10,000 включно 1,5 - 

 

Топінг карамельний, фасований в споживчому пакованні, пакують у 

ящики з гофрованого картону, які дозволені до застосування. Ящики можуть 

бути обклеєні поліетиленовою стрічкою з липким шаром або клейовою 

стрічкою на паперовій основі. 
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Транспортування та зберігання. Топінг карамельний може бути 

транспортований усіма видами транспорту, забезпечуючи його надійний захист 

від атмосферних опадів згідно з умовами зберігання та правилами перевезення 

вантажів, що діють на конкретному виді транспорту. 

Топінг карамельний повинен бути зберіганий у сухих, чистих 

приміщеннях, що захищені від прямих сонячних променів. Температура 

зберігання повинна бути в межах від 0 ºC до 25 ºC, а відносна вологість повітря 

не повинна перевищувати 75,0%. Ці умови допомагають зберегти якість і 

структуру топінгу протягом тривалого періоду зберігання. 

Ящики та групове паковання топінгу повинні бути розміщені на піддонах 

і мати висоту, яка не перевищує 2,0 метри. Це допомагає забезпечити безпечне 

та стійке транспортування та зберігання карамельного топінгу. 

Крім того, важливо розміщувати топінг на відстані не менше ніж 1,0 метр 

від джерел тепла, а також водопровідних та каналізаційних труб. Це допомагає 

запобігти негативному впливу тепла та вологи на продукт і зберегти його 

якість. 

Строк придатності топінгу з дати виробництва становить 12 місяців [39]. 

Протягом цього періоду продукт може бути безпечно використовуваний і 

матиме відповідну якість, якщо зберігати його відповідно до вимог щодо 

температури, вологості та інших умов зберігання. 

 

2.5. Інформація щодо маркування топінгу карамельного 

Вимоги до маркування карамельного топінгу наведені в Законі України 

2639 VIII «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів» [40].   

Маркування повинне бути нанесеним чітким контрастним шрифтом, який 

легко читати. Малі літери слід друкувати висотою не менше 1,2 мм. Якщо 

площа упаковки карамельного топінгу менша за 80 см
2
, то висота малих літер 

не повинна бути меншою за 0,9 мм. 

Маркування повинне бути нанесена державною мовою, проте можливий 

переклад на іншу мову за бажанням оператора ринку. Інформація повинна бути 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2639-19
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2639-19
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точною, чіткою, зрозумілою та розбірливою. Вона повинна бути розміщена на 

видному місці, такому як упаковка або етикетка, і не повинна бути прихована 

іншою текстовою або графічною інформацією. 

При маркуванні споживчого пакування карамельного топінгу відповідно 

до Закону України «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів» 

обов’язково повинна бути наведена наступна інформація: 

- Назва харчового продукту, яка встановлена нормативно-правовим актом 

або національним стандартом. У випадку відсутності офіційної назви 

може використовуватись звична назва, яка зрозуміла споживачу без 

додаткових пояснень. Якщо назва відсутня, застосовується описова назва 

харчового продукту. 

- Фізичний стан харчового продукту: Інформація про фізичний стан 

продукту (наприклад, сублімована сушка, швидкозаморожений, 

концентрований, копчений, порошкоподібний, рідкий тощо) має бути 

вказана разом з назвою харчового продукту. Наприклад: «Топінг 

карамельний рідкий». 

- Перелік інгредієнтів у порядку зменшення їх масової частки. У деяких 

випадках можуть бути вказані відсотки. Деякі інгредієнти можуть бути 

позначені назвою категорії, за якою слідує їхня назва або індекс згідно з 

європейською цифровою системою. 

- Алергени повинні бути виділені окремим кольором, шрифтом або стилем, 

щоб підкреслити їх наявність. Інформація про алергени, які містяться у 

кінцевому продукті, повинна візуально відрізнятись від інших 

інгредієнтів. У карамельному топінгу є один алерген – сухе молоко. 

- Позначка «з ГМО»: Якщо частка ГМО в харчовому продукті перевищує 

0,9%, повинна бути надана позначка «з ГМО». Якщо ГМО відсутні, може 

бути вказана позначка «без ГМО». 

- Термін придатності, наприклад: «Вжити до...», «Краще спожити до...», 

«Краще спожити до кінця...». 
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- Умови зберігання/використання: Для харчових продуктів, які потребують 

спеціальних умов зберігання або використання після відкриття упаковки, 

повинні бути надані відповідні вказівки. 

- Відповідальний за інформацію: повинна бути назва оператора ринку 

харчових продуктів (ТОВ «Нова-Пак»), який несе відповідальність за 

надану інформацію про харчовий продукт.  

- Країна походження/місце походження: повинна бути зазначена країна 

походження або місце походження, якщо відсутність цієї інформації 

може ввести споживача в оману.  

- Інструкція з використання харчового продукту. 

- Поживна цінність: повинна бути надана інформація про енергетичну 

цінність, вміст жирів, насичених жирів, вуглеводів, цукрів, білків та солі 

[41]. 

Важливо, щоб інформація, яку наносить оператор ринку на маркування 

добровільно, не вводила споживачів в оману або не заплутувала їх. При 

необхідності ця інформація повинна базуватись на наукових даних.  

Державний нагляд за дотриманням вимог щодо маркування харчових 

продуктів на ТОВ «Нова-Пак» здійснюється відповідно до Закону України 

«Про державний контроль за дотриманням законодавства про харчові 

продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здоров’я та 

благополуччя тварин» 

У разі надання неточної або недостовірної інформації про продукт або 

зміни оператором ринку ТОВ «Нова-Пак» інформації про продукцію, яку 

виготовляє підприємство, передбачається нарахування штрафу. Розмір штрафу 

становить 15 мінімальних заробітних плат для юридичних осіб і 10 мінімальних 

заробітних плат для фізичних осіб-підприємців [40]. 

За введення споживачів в оману щодо речовин і харчових продуктів, які 

можуть викликати алергічні реакції або непереносимість, передбачається 

штраф у розмірі 30 мінімальних заробітних плат для юридичних осіб і 20 

мінімальних заробітних плат для фізичних осіб-підприємців. 
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Висновки за розділом 2 

Проаналізовано технологічний процес виробництва карамельного топінгу 

на ТОВ «Нова-Пак», який складається з наступних етапів: підготовка цукру 

(просіювання та видалення металодомішок з цукру, приготування розчину, 

кип'ятіння та фільтрування розчину, охолодження), підготовки молочного 

цукру (просіювання, приготування розчину, витримування), підготовка 

крохмалю (просіювання, приготування розчину), ГФС-30 (проціджування), 

підготовка солі кухонної (просіювання, приготування розчину), підготовка 

сорбату калію (просіювання), підготовка ароматизатора (фільтрування), 

змішування, пастеризація, охолодження, деаерація, фасування, 

транспортування і зберігання, реалізація готового продукту. 

Наведено основну сировину для виробництва топінгу карамельного: 

цукор, глюкозно-фруктозний сироп-30 та вода. Наведено основні 

органолептичні, фізико-хімічні вимоги, вимоги щодо безпечності сировини, 

вимоги до їх зберігання та транспортування на підприємство ТОВ «Нова-Пак». 

Визначено, що допоміжними матеріалами для виробництва карамельного 

топінгу є сухе молоко, крохмаль, сіль кухонна, ароматизатор та сорбат калію. 

Наведено вимоги до них згідно нормативних документів, а саме щодо їх якості 

та безпечності і технологічних характеристик.  

Наведено дані, щодо пакувальних матеріалів, які використовується під 

час фасування кінцевого продукту – ПЕТ-пляшки та кришки. 

Карамельний топінг повинен відповідати нормативним вимогам технічної 

документації підприємства ТОВ «Нова-Пак» щодо якості та безпеки. Під час 

контролю продукту здійснюється оцінка його органолептичних, фізико-

хімічних та мікробіологічних характеристик, а також визначається вміст 

токсичних речовин. 
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РОЗДІЛ 3. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

3.1. Технологічні розрахунки топінгу карамельного 

    3.1.1. Рецептура топінгу карамельного 

Витрати сировини на виготовлення топінгу карамельного наведені у 

таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 

Рецептура топінгу карамельного на ТОВ «Нова-Пак» 

Сировина і 

напівфабрикати 

Масова частка сухих 

речовин, % 
В натурі 

Цукор білий 99,85 441,520 

Вода - 276,588 

Молоко сухе 100,00 101,500 

Крохмаль 92,00 36,540 

ГФС-30 73,00 152,250 

Сіль кухонна 96,50 2,030 

Сорбат калію 100,00 1,015 

Ароматизатор - 2,030 

Разом  - 1013,47 

Вихід - 1000,0 

  

   3.1.2. Опис основної сировини та допоміжних матеріалів 

Для виробництва топінгу карамельного використовують сировину, яка 

перелічена в рецептурі даного продукту (табл. 3.1).  

Витрати усіх компонентів для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині визначають за формулою:  

  
  

  
    

   
        

де   
  – витрата певного компоненту на завантаження в сухій речовині, кг; 

  
  – витрата певного компоненту в натурі на 1т карамельного топінгу, кг;  
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   – масова частка сухих речовин, % [42]. 

1) Витрати цукру білого для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині: 

  
  

            

   
            

2) Витрати молока сухого для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині: 

  
  

         

   
          

3) Витрати крохмалю для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині: 

  
  

        

   
          

4) Витрати ГФС-30 для виробництва топінгу карамельного на завантаження 

в сухій речовині: 

  
  

         

   
           

5) Витрати солі кухонної для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині: 

  
  

         

   
         

6) Витрати сорбату калію для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині: 

  
  

         

   
          

Для фасування топінгу карамельного використовують ПЕТ-пляшки, яку 

закривають кришками з полімерних матеріалів. Топінг на ТОВ «Нова-Пак» 

фасують по 0,6 кг.  

Визначаємо кількість ПЕТ-пляшок, які необхідні для фасування 2500 кг 

топінгку карамельного: 
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де      -  кількість ПЕТ-пляшок, шт.; 

     – загальна маса продукту, кг; 

         – маса нетто однієї пакувальної одиниці, кг [42]. 

     
    

   
                 

Визначаємо кількість кришок з полімерних матеріалів, які необхідні для 

фасування 2500 кг топінгу карамельного: 

         

де      -  кількість кришок з полімерних матеріалів, шт.. 

             

Визначаємо кількість гофрокартонних ящиків необхідних для 

упаковування топінгу карамельного в ПЕТ-пляшках ємкістю 0,6 кг, за 

пропорцією, оскільки відомо, що в 1 ящик поміщається 16 пляшок:  

    
      

  
                 

де      - кількість ящиків, шт.. 

Визначаємо кількість клейкої стрічки для заклеювання гофрокартонних 

ящиків з топінгом карамельним за пропорцією, оскільки відомо, що для 

запакування одного ящика потрібно 0,8 м клейкої стрічки: 

      
        

 
                

де       - кількість клейкої стрічки, м. 

 

3.2. Продуктові розрахунки 

1. Витрати сировини для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в сухій речовині визначають за формулою:  

  
  ∑  

        

де   
  – сумарні витрати всіх компонентів на завантаження в сухій речовині, кг 

[42]. 
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2. Витрати сировини для виробництва топінгу карамельного на 

завантаження в натурі визначають за формулою:  

  
  ∑  

        

де   
  – сумарні витрати всіх компонентів на завантаження в натурі, кг. 

  
                                                   

            

3. Середньозважений вміст сухих речовин вихідних компонентів для 

виробництва топінгу карамельного визначають за формулою:  

   
  

 

  
        

де    – cередньозважений вміст сухих речовин, %. 

   
        

        
       

4. Втрати сухої речовини для виробництва топінгу карамельного 

визначають за формулою:  

   
  

  
    

   
       

де    
  – втрати сухої речовини, кг; 

    – коефіцієнт втрати сухої речовини, який становить 1,9 %. 

   
  

            

   
          

5. Кількість сухих речовин у топінгу карамельному при заданих витратах 

сировини на завантаження визначають за формулою:  

  
    

     
        

де   
  – кількість сухих речовин при заданих витратах сировини на 

завантаження, кг. 

  
                           

6. Вихід топінгу карамельного у натурі на завантаження визначають за 

формулою: 
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де   
  – вихід топінгу карамельного у натурі на завантаження, кг; 

  – норма витрат виробництва напівфабрикатів на 1 т, яка становить 790 кг [42]. 

  
  

             

   
           

7. Коефіцієнт перерахунку «рецептури на завантаження» в «рецептуру на 

задану кількість готової продукції» визначають за формулою: 

  
    

  
        

де   – коефіцієнт перерахунку «рецептури на завантаження» в «рецептуру на 

задану кількість готової продукції» (2,5 т карамельного топінгу). 

  
    

       
           

За допомогою коефіцієнта перерахунку розраховуємо всі значення граф 5 

та 6 у табл. 3.2, перемножуючи витрата сировини В натурі та В сухих 

речовинах На 1т карамельного топінгу на коефіцієнт перерахунку «рецептури 

на завантаження» в «рецептуру на задану кількість готової продукції» 

(К=         ). 

Таблиця 3.2 

Форма для розрахунку рецептур топінгу карамельного 

Сировина і 

напівфабрикати 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Витрата сировини, кг 

На 1000 кг 

карамельного 

топінгу 

На 2500 кг 

карамельного топінгу 

В натурі 
В сухих 

речовинах 
В натурі 

В сухих 

речовинах 

1 2 3 4 5 6 

Цукор білий 99,85 441,520 440,860 1288,072 1286,146 

Вода - 276,588 - 806,906 - 

Молоко сухе 100,00 101,500 101,500 296,112 296,112 

Крохмаль 92,00 36,540 33,620 106,601 98,082 

ГФС-30 73,00 152,250 111,140 444,168 324,235 

Сіль кухонна 96,50 2,030 1,960 5,922 5,718 
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Продовження таблиці 3.2 

1 2 3 4 5 6 

Сорбат калію 100,00 1,015 1,015 2,961 2,961 

Ароматизатор - 2,030 - 5,922 - 

Разом  - 1013,47 690,095 2956,654 2013,254 

Вихід - 1000,0 689,922 2917,357 2012,749 

 

У даній таблиці проведено перерахунок на 2500кг, оскільки підприємство 

ТОВ «Нова-Пак» виготовляє 2500 кг карамельного топінгу за добу.  

  

Висновки за розділом 3 

Проведено технологічні розрахунки виробництва карамельного топінгу. 

Шляхом математичних розрахунків при врахуванні всіх втрат і витрат та 

співвідношенні компонентів відповідно до рецептури встановлено, що для 

виробництва 2,5 т карамельного топінгу за одну добу на ТОВ «Нова-Пак» 

необхідно використати сировину у наступній кількості: цукор білий  – 1286,146 

кг, вода – 806,906 кг, молоко сухе – 296,112 кг, крохмаль – 106,601 кг, ГФС-30 – 

444,168 кг, сіль кухонна – 5,922 кг, сорбат калію – 2,961 кг, ароматизатор – 

5,922 кг. 

  Проведено розрахунок тари та пакувальних матеріалів, які необхідно 

використати для пакування карамельного топінгу, а саме кількість ПЕТ-

пляшок, кришок з полімерних матеріалів, ящиків з гофрованого картону, 

клейкої стрічки. Тобто для пакування 2,5 т карамельного топінгу у споживче 

пакування об’ємом 0,6 кг необхідно 4667 ПЕТ-пляшок та 4667 кришок з 

полімерних матеріалів, а також 261 ящик, у кожен з яких поміщається по 16 

пакувальних одиниць карамельного топінгу та 3334 м клейкої стрічки. 
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РОЗДІЛ 4. САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНИЙ СТАН ВИРОБНИЧИХ ТА 

СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ І ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ НА 

ТОВ «НОВА-ПАК» 

4.1. Мийні та дезінфікуючі препарати для санітарно-гігієнічної 

обробки 

Для забезпечення санітарної обробки обладнання, інвентарю та тари на 

підприємстві ТОВ «Нова-Пак» використовують мийні, дезінфекційні та мийно-

дезінфекційні засоби, які дозволені для використання при митті та дезінфекції 

обладнання, інвентарю та тари, що контактують з харчовими продуктами.  

Після застосування мийних засобів проводиться ретельне промивання 

обладнання водою, щоб усунути залишки мийних речовин і запобігти можливій 

інактивації активних компонентів дезінфекційних засобів під час наступної 

стадії санітарної обробки.  

Підготовка розчинів мийних, дезінфекційних та мийно-дезінфекційних 

засобів проводиться у спеціальних хімічно- та корозійностійких місткостях, які 

позначені та відповідають вимогам безпеки, встановленим для конкретних 

засобів [43].  

Контроль за приготуванням мийних та дезінфекційних засобів, 

включаючи визначення концентрації активної речовини в препараті і робочому 

розчині, здійснюється технологічною лабораторією на підприємстві ТОВ 

«Нова-Пак». 

Для готування робочих розчинів засобів на ТОВ «Нова-Пак» 

використовують ємності з кришкою та відповідним маркуванням. Це дозволяє 

уникнути забруднення розчину і його інактивації. При приготуванні розчину 

використовують засоби індивідуального захисту (ЗІЗ) і дотримуватися правил 

безпеки та особистої гігієни, які визначені в нормативно-методичному 

документі для конкретного дезінфекційного засобу. 

Робочі розчини готуються шляхом змішування засобу з питною водою 

відповідно до даних, які наведені у таблиці 4.1. При готуванні розчинів 
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важливо дотримуватися вказаних пропорцій і розрахунків, щоб забезпечити 

необхідну концентрацію активної речовини. 

На ТОВ «Нова-Пак» використовують чисту питну воду для приготування 

робочих розчинів і дотримуються інструкцій, наведених на упаковці 

дезінфекційного засобу щодо температури води та часу змішування. 

Дотримання правильних пропорцій і виконання вказівок щодо готування 

робочих розчинів є важливим для забезпечення ефективної дезінфекції [44]. 

Таблиця 4.1 

Приготування робочих розчинів «Ексінол» 

Назва миючого або 

дезінфікуючого засобу 

Концентрація 

робочого 

розчину, % 

Кількість розчину, л Кількість 

концертового 

засобу, л За зміну За добу 

Ексінол Л1-01 (DEZ) 1,5 60 30 0,45 

Ексінол К1-01 (DEZ) 2 35 35 0,7 

Ексінол Л2-01 3 500 500 15 

Ексінол К2-01 (DEZ) 2 80 80 0,16 

Ексінол К2-03 (DEZ) 3 280 280 0,84 

Ексінол К2-04 4 320 320 12,8 

Ексінол Л1-03 (TERMO) 12 255 255 2,7 

Ексінол К1-04 (AQUA) 2 135 135 2,7 

  

На ТОВ «Нова-Пак» використовують «Саніфект», який  використовується 

для дезінфекції та санітарної обробки різних об'єктів, таких як інвентар, 

технологічне обладнання, поверхні виробничих приміщень, спецодяг та взуття, 

системи вентиляції та кондиціонування повітря, складські приміщення тощо. 

Він також використовується для санітарної обробки поверхонь, з якими 

контактує сировина і готова продукція, а також автотранспорт, що 

використовується для їх перевезення [43]. 

Для приготування робочих розчинів «Саніфекту» використовують 

спеціально промарковану тару з будь-якого матеріалу. Розчин готують шляхом 

змішування концентрату засобу з питною водою. Для точного дозування 

розчину слід користуватися розрахунками, які наведені в таблиці 4.2. 
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Таблиця4.2 

Приготування робочих розчинів «Саніфект» 

Концентрація 

робочого 

розчину (за 

препаратом), % 

Кількість засобу і води, необхідні для приготування 

1 л робочого розчину 10 л робочого розчину 

Засобу, мл Вода, мл Засобу, мл Вода, мл 

0,1 1,0 999,0 10,0 9990,0 

0,2 2,0 998,0 20,0 9980,0 

0,3 3,0 997,0 30,0 9970,0 

0,4 4,0 996,0 40,0 9960,0 

0,5 5,0 995,0 50,0 9950,0 

0,6 6,0 994,0 60,0 9940,0 

0,8 8,0 992,0 80,0 9920,0 

1,5 15,0 985,0 150,0 9850,0 

2,3 23,0 977,0 230,0 9770,0 

 

Рекомендовані норми витрати робочого розчину для методів дезінфекції 

«Саніфектом» такі: 

 Метод протирання: рекомендована норма витрати робочого розчину 

становить 75-100 мл на кожен квадратний метр поверхні, яка підлягає 

обробці. Тобто, для покриття одного квадратного метра поверхні 

потрібно використовувати 75-100 мл робочого розчину. 

 Метод зрошування з використанням оприскувачів: рекомендована норма 

витрати робочого розчину становить 100-150 мл на кожен квадратний 

метр поверхні. Це означає, що для обробки одного квадратного метра 

поверхні за допомогою оприскувача потрібно використати 100-150 мл 

робочого розчину. 

 

4.2. Характеристика технологічного обладнання для виробництва 

топінгу карамельного 

Для виробництва топінгу карамельного на ТОВ «Нова-Пак» 

використовують технологічне обладнання, яке наведене в табл. 4.3. 

Таблиця 4.3 
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Характеристика основного технологічного обладнання для виробництва 

топінгу карамельного 

№ Найменування 

обладнання 
Тип, 

марка 

Потуж

ність 
Розміри, мм 

Необхідн

а площа 

Кіл. 

обладна

ння 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Дозатор сипких 

компонентів 
ДБ-200 400 кг 1100*1040*1210 1,1 3 

2 Просіювач з 

металомагнітним 

уловлювачем 

ВП-600 
600 

кг/год 
700*730*910 0,5 3 

3 Збірник РВ-В-1 1 000 л 1265*1265*1845 1,61 1 

4 Відцентровий 

насос 
Г2-ОПА 

3 000 

л/год 
515*310*390 0,16 8 

5 Трубчастий 

охолоджувач 
ОПМ-1 

3 000 

л/год 

700*400*1400 

 
0,28 1 

6 Сироповарочний 

котел 

Ж7-ДПС-

2 

1200 

л/год  
700*500*1140 0,35 1 

7 Змішувач 
ОМ-021 

1200 

л/год  
1200*1200*1450 0,3 1 

8 Вакуум-апарат 
ДСА-75 

1 000 

л/год 
600*500*800 0,3 1 

9 Автомат для 

видування 

пляшок 

АПФ-

3002 

3 000 

пл/год 
1200*350*650 0,42 1 

10 Світловий 

інспектор 

ОБТ-

2401А 

2 000 

пл/год 
612*250*460 0,15 2 

11 Транспортер 
Ж7-КТУ 

0,55 

кВт 
1000*540*980 0,54 1 

12 Розливно-

закупорювальни

й автомат 

УМ1-П 
1500 

пл/год 
3010 х 1070 х 2000 3,09 1 

13 Етикетувальний 

автомат 
Б4-КЕМ 

1500 

пл/год 
1700*1350*560 2,29 1 

 

Дозатор сипких компонентів ДБ-200 працює на принципі точного 

дозування та подачі сипких матеріалів на підприємстві. Його основна функція 

полягає в автоматичному контролі і регулюванні кількості сипких компонентів, 

що додаються до процесу виробництва. Дозатор має велику потужність, здатну 

до дозування до 400 кг сировини за годину. В процесі роботи дозатор отримує 
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сипкий матеріал зі зберігальних бункерів або складів і поступово подає його в 

потрібні кількості до оброблювального обладнання та змішувача. Дозатор 

забезпечує ефективне та економічне використання сипких матеріалів, а також 

спрощує процес контролю й управління дозуванням. 

Просіювач з металомагнітним уловлювачем ВП-600 працює на основі 

принципу розділення матеріалу шляхом використання магнітного поля. У 

процесі просіювання матеріалу, в якому можуть міститися металеві домішки, 

використовується спеціальний уловлювач, здатний реагувати на металеві 

предмети. Просіювач з металомагнітним уловлювачем ВП-600 має вбудовані 

магнітні катушки, які створюють магнітне поле в зоні просіювання. Коли 

матеріал проходить через просіювач, металеві домішки, які мають магнітну 

властивість, притягуються до уловлювача та залишаються на ньому, тим самим 

відокремлюючись від основного матеріалу. 

Збірник РВ-В-1 використовується для зберігання рідких інгредієнтів на 

підприємстві. Його принцип дії базується на системі утримання рідини в 

спеціальному контейнері з щільними стінками та герметично закритими 

кришками. Одним з ключових елементів збірника РВ-В-1 є система перевірки 

та контролю рівня заповнення. Вона включає датчики, які вказують, коли 

збірник досягає свого максимального рівня і потребує опорожнення. 

Відцентровий насос Г2-ОПА працює на принципі відцентрової сили для 

перекачування рідини. Насос складається з корпусу з впускним і випускним 

отворами, обертового ротора та лопаток.  

Принцип дії полягає в наступному: рідина входить у впускний отвір 

насоса, де вона потрапляє в простір між корпусом і ротором. При обертанні 

ротора лопатки відтворюють відцентрову силу, що змушує рідину рухатися від 

центру насоса до його випускного отвору. Це створює потік рідини і забезпечує 

перекачування рідини через насос.Відцентровий насос Г2-ОПА має потужність 

3 000 літрів на годину, що означає, що він здатний перекачувати до 3 000 літрів 

рідини за годину роботи. 
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Трубчастий охолоджувач ОПМ-1 використовується для охолодження 

рідини шляхом пропускання її через систему трубок, що має велику поверхню 

контакту з охолоджувальним середовищем. Принцип дії полягає в наступному: 

рідина, яку необхідно охолодити, прокачується через внутрішній простір 

трубок охолоджувача. Одночасно, охолоджувальне середовище (наприклад, 

вода або повітря) протікає по зовнішній поверхні трубок. Цей процес дозволяє 

передати тепло від рідини до охолоджувального середовища і знизити 

температуру рідини. 

Сироповарочний котел Ж7-ДПС-2 призначений для приготування сиропу 

в промислових умовах. Він має потужність, що дозволяє обробляти до 1200 

літрів сиропу за годину роботи. Принцип дії полягає в наступному: сироп та 

інші інгредієнти завантажуються у котел, де відбувається процес нагрівання та 

перемішування. Котел оснащений системою нагрівальних елементів, які 

забезпечують підтримку необхідної температури. Процес перемішування 

здійснюється за допомогою вбудованих агітаторів або рухливих частин 

усередині котла, що забезпечує рівномірне розподілення тепла та інгредієнтів у 

сиропі. 

Вакуум-апарат ДСА-75 – апарат, який працює на принципі зниження 

тиску всередині замкнутої камери, створюючи вакуумне середовище для різних 

процесів. Принцип дії вакуум-апарата ДСА-75 полягає в наступному: спочатку 

замкнута камера заповнюється повітрям, після чого відбувається 

випаровування або вилучення повітря з камери. Це створює вакуум, знижуючи 

тиск всередині. Застосування вакууму може мати різноманітні цілі, включаючи 

випаровування розчинів, концентрування речовин, сушіння матеріалів або 

забезпечення відсутності кисню для зберігання продуктів. 

Автомат для видування пляшок АПФ-3002 є спеціалізованим 

обладнанням, розробленим для автоматичного процесу формування пляшок з 

пластичного матеріалу, такого як поліетилен терефталат (PET). Цей автомат 

дозволяє виготовляти пляшки швидко і ефективно, забезпечуючи високу якість 

та точність форми. 
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Транспортер Ж7-КТУ використовується для автоматичної 

транспортування різних матеріалів, виробів або виробничих компонентів в 

процесі виробництва. Принцип дії транспортера Ж7-КТУ полягає в 

переміщенні матеріалів за допомогою рухомого стрічкоприводу.  

Розливно-закупорювальний автомат УМ1-П є пристроєм, призначеним 

для автоматичного розливу рідини у пляшки або іншу упаковку, а також 

закупорювання їх. Автомат УМ1-П забезпечує швидке та точне розливання 

рідини, а також ефективне закупорювання упаковки, що дозволяє 

автоматизувати процес розливу та поліпшити продуктивність виробничої лінії. 

Етикетувальний автомат Б4-КЕМ є пристроєм, призначеним для 

автоматичного нанесення етикеток на упаковку продукції. Він 

використовується для швидкого та точного етикетування різних видів 

упаковки, наприклад, пляшок, скляних банок, коробок тощо. Етикетувальний 

автомат Б4-КЕМ дозволяє спрощувати процес маркування продукції та 

підвищує продуктивність лінії упаковки. 

На ТОВ «Нова-Пак», санітарна обробка технологічного обладнання є 

необхідною складовою процесу виробництва харчових продуктів. Результати 

санітарної обробки визначають рівні чистоти обладнання: 

1. Фізична чистота: відсутність видимих забруднень на поверхнях. 

2. Хімічна чистота: видалення видимих забруднень та відсутність 

залишків, які можливо виявити за смаком або запахом, але які не видимі оку. 

3. Мікробіологічна чистота: досягається шляхом дезінфекції. 

4. Стерильна чистота: повна знищення всіх мікроорганізмів [44]. 

Важливо зазначити, що обладнання може бути мікробіологічно чистим, 

але не фізично або хімічно чистим. Проте, досягнення мікробіологічної чистоти 

полегшується, якщо поверхні щонайменше фізично чисті. 

Для санітарної обробки на ТОВ «Нова-Пак» використовують комплексні 

засоби, що включають ефективні поверхнево-активні речовини, спеціальні 

розчинники, комплексоутворювачі, антикорозійні компоненти, регулятори рН і 

піноутворення та інші складові. 
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Адекватна санітарна обробка технологічного обладнання і інвентарю є 

невід'ємною складовою технологічного процесу виробництва карамельного 

топінгу. Неналежно промите та несухе обладнання може містити залишки 

карамелі та промивних розчинів з високим вмістом цукру, що створює 

сприятливе середовище для розмноження мікроорганізмів, зокрема 

стафілококів. 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» для санітарної обробки обладнання, 

апаратури, тари, варильних котлів для сиропу, баків для зберігання сиропу, 

мірних бачків, трубопроводів застосовуються наступні операції: 

1. Обполіскування теплою водою не нижче 35 
о
С для видалення залишків 

молока, сиропу та крему. 

2. Миття за допомогою щіток та йоржів в розчині теплого (40-45 
о
С) 

лужного мийного засобу для видалення білково-жирової плівки. 

3. Дезінфекція поверхонь розчином дезінфекційного засобу з метою 

зниження бактеріального забруднення (допускається використання гострої пари 

для обробки). 

4. Обполіскування гарячою водою (не нижче 60 
о
С) для видалення 

залишків мийних та дезінфекційних засобів [45]. 

Інвентар та внутрішньоцехову тару обробляють в спеціальних мийних 

відділеннях, що обладнані 3-секційними ваннами з підведенням гарячої та 

холодної води, а також стоком у каналізацію з повітряним розривом. Обробка 

внутрішньоцехової тари та інвентарю відбувається в такій послідовності: 

1. У першій секції замочують та миють у розчині лужного мийного засобу 

при температурі 40-45 
о
С, а потім ополіскують водою. 

2. У другій секції проводиться дезінфекція розчином дезінфекційного 

засобу.  

3. У третій секції обполіскування виконують проточною гарячою водою 

не нижче 60 
о
С. 

Дрібний інвентар може підлягати додатковій дезінфекції шляхом 

кип'ятіння протягом 30 хв. Після обробки інвентар та внутрішньоцехову тару 
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просушують та зберігають на стелажах або підставках на відстані не менше 0,5-

0,7 м від підлоги. 

Миття оборотної тари повинно проводитися окремо від миття 

внутрішньоцехової тари та інвентарю. Лотки, листи, кришки, які 

використовуються для транспортування тістечок, після кожного повернення з 

торговельної мережі миють у розчині мийного засобу температурою      40…45 

о
С, дезінфікують у розчині дезінфекційного засобу, обполіскують гарячою 

водою не нижче 60 градусів Цельсія та просушують. 

 

4.3. Заходи щодо забезпечення гігієнічної чистоти поверхонь 

обладнання, комунікацій та виробничих приміщень на ТОВ «Нова-Пак» 

На ТОВ «Нова-Пак» регулярно реалізуються заходи з гігієни праці з 

метою проведення заходів щодо забезпечення оптимальних умов праці, 

здоров'я і високого рівня продуктивності на підприємстві.  

На підприємстві підтримується виробнича санітарія – система 

організаційних та технічних заходів, спрямованих на усунення потенційно 

небезпечних факторів і запобігання професійним захворюванням та отруєнням. 

Для забезпечення безпечності виробництва карамельного топінгу з 

мікробіологічної точки зору необхідно дотримуватись вимог, які встановлені у 

відповідних законодавчих актах, зокрема, Законі України «Про основні 

принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» і Законі 

України «Про внесення змін до деяких законодавчих актів України щодо 

харчових продуктів», а також у методичних настановах, постійно діючих 

процедурах, що базуються на принципах системи аналізу небезпечних факторів 

та контролю у критичних точках (HACCP), та інших нормативно-правових 

інструктивно-методичних документах» [45]. 

Санітарно-гігієнічні вимоги, викладені в цих документах, стосуються 

різних аспектів виробництва. Вони охоплюють такі питання, як благоустрій 

території, водопостачання і каналізування на підприємстві, відповідне 

поводження з відходами, планування і утримання виробничих, санітарно-
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побутових і складських приміщень, належну компоновку та санітарну обробку 

обладнання, організацію технологічного процесу виробництва, починаючи з 

приймання сировини й до відправки готової продукції в торгівельну мережу, а 

також забезпечення лабораторного контролю якості сировини та готової 

продукції, дотримання гігієни персоналу та інше. 

Контроль ефективності санітарної обробки на ТОВ «Нова-Пак» 

здійснюється бактеріологічною лабораторією з періодичністю один раз на 

зміну.  

Для прибирання та дезінфекції санітарних вузлів використовується 

спеціальний інвентар з сигнальним маркуванням червоним кольором. Цей 

інвентар зберігається окремо від прибирального інвентарю інших приміщень.  

Прибирання приміщень на підприємстві ТОВ «Нова-Пак»  проводиться в 

різні періоди, такі як перерви протягом зміни, між змінами, санітарні години 

перед початком зміни, а також встановлені санітарні дні.  

Графік проведення санітарних днів повинен бути не менше двох разів на 

місяць і реєструється в спеціальному журналі. 

Важливо дотримуватись призначення цього інвентарю та не 

використовувати його в інших цілях.  

Перед входами у санвузли на ТОВ «Нова-Пак» розташовані килимки, 

змочені дезінфекційнимм розчинами для знезараження взуття працівників. Цей 

дезінфекційний розчин щоденно замінюється. 

Техпрацівники на ТОВ «Нова-Пак»  мають необхідний прибиральний 

інвентар, а також засоби для миття та дезінфекції. Після закінчення роботи 

проводиться вологе прибирання всіх приміщень, миття виробничого 

обладнання та інвентарю, дверей, панелей, карнизів, підвіконня, опалювальних 

приладів, трубопроводів тощо. Для цього використовуються лужні мийні 

засоби або мийно-дезінфекційні засоби. Після миття поверхні, які контактують 

з харчовою сировиною або готовою продукцією, промивають водою і 

висушують [44]. 
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Кабіни підйомників очищають щоденно з дотриманням правил техніки 

безпеки. Перила сходових кліток протирають вологою ганчіркою, а місця поза 

радіаторами очищають від пилу та сміття в міру забруднення. 

Мийні засоби призначені для видалення забруднень з поверхонь 

обладнання, але вони не можуть забезпечити повноцінну мікробіологічну 

чистоту. Окрім миття, необхідно також проводити дезінфекцію, яка знищує 

бактерії та інші мікроорганізми, що можуть бути присутні на поверхнях. 

При протиранні поверхонь (підлога, стіни, ванни, раковини) серветками, 

змоченими в розчині засобу, норма витрат складає 150 мл на 1 квадратний метр 

поверхні. 

При зрошенні поверхонь розчином засобу, норма витрат може коливатися 

в діапазоні від 150 до 300 мл на 1 квадратний метр поверхні. 

Після завершення дезінфекції санітарно-технічне обладнання промивають 

водою, а приміщення провітрюють протягом не менше 15 хвилин. 

Після дезінфекції методом зрошення поверхонь, в приміщеннях ТОВ 

«Нова-Пак» проводять вологе прибирання та додаткове провітрювання 

тривалістю не менше 30 хв. 

Гумові килимки дезінфікують, протираючи їх серветками, змоченими в 

розчині засобу, або можна занурити килимки в розчин засобу. Після 

дезінфекційної витримки гумові килимки промивають водопровідною водою. 

 

Висновки за розділом 4 

Проаналізовано санітарно-технічне забезпечення на ТОВ «Нова-Пак». На 

підприємстві регулярно ретельно дотримуються вимог до миття і дезинфекції 

виробничих приміщень та технологічного обладнання. 

Санітарно-технічне забезпечення ТОВ «Нова-Пак» передбачає виконання 

вимог до миття і дезінфекції виробничих приміщень та технологічного 

обладнання. Основні вимоги включають наступні аспекти: 
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- регулярне миття та дезінфекція приміщень (підлоги, стіни, стелі та інші 

поверхні, які можуть бути джерелом забруднень) для забезпечення 

оптимальних умов гігієни; 

- дезінфекція технологічного обладнання, у тому числі циркуляційного 

обладнання та трубопроводів; 

- використання відповідних дезінфекційних засобів, які відповідають 

встановленим нормам та рекомендаціям і забезпечують ефективне 

знищення патогенних мікроорганізмів; 

- дотримання норм і правил безпеки при митті і дезінфекції, включаючи 

використання захисного спорядження, правильне зберігання та обробку 

дезінфекційних засобів;  

- проведення періодичного контролю якості миття і дезінфекції.  
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РОЗДІЛ 5. ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ТОВ «НОВА-ПАК» ВОДОЮ ТА 

ЕНЕРГОНОСІЯМИ 

5.1 Забезпечення ТОВ «Нова-Пак» електроенергією  

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» використовується електроенергія з 

міської електромережі з напругою 10 кВт. Для зменшення струму з 10000 до 

400 В застосовуються три силові трансформатори. Всі трансформатори 

розташовані на трансформаторній підстанції.  

Електроенергія постачається до трансформатора через два незалежних 

вводи. Для компенсації реактивної потужності використовуються 

конденсаторні батареї, які працюють в автоматичному режимі. Для постачання 

енергії на підприємство ТОВ «Нова-Пак» використовуються джерела 

електропостачання згідно з технічними умовами заводського РП-10 кВ. Такими 

джерелами є ТП-1644 і ТП-109.  

ТОВ «Нова-Пак» має систему електропостачання, яка складається з 

пристроїв для виробництва, передачі та розподілу електричної енергії. З метою 

забезпечення надійного та безперебійного живлення, елементи системи 

електропостачання поділяються на три категорії. 

Основними компонентами системи електропостачання є: 

- джерело живлення, яке постачає електроенергію; 

- лінії електропередачі, що з'єднують джерело живлення з підприємством; 

- пункт прийому електричної енергії, де здійснюється прийом та 

регулювання електроенергії; 

- розподільні мережі, що розподіляють електроенергію в межах 

підприємства; 

- приймачі, які споживають електроенергію для потреб підприємства. 

Електроенергія для ТОВ «Нова-Пак» надходить від міської електричної 

мережі через дві кабельні лінії з напругою 10 кВт. Одна лінія перебуває у 

роботі, а інша є резервною. 
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На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» встановлено 5 силових 

трансформаторів, які знижують напругу з 10 кВ до 0,4 кВ. Ці трансформатори 

відповідають за забезпечення електроенергією підприємства. Кожен цех має 

власне введення з напругою 0,4 кВ та обладнання для захисту та обліку 

електроенергії. Усі електродвигуни, що встановлені на підприємстві, працюють 

при напрузі 380 В, а електроживлення становить 220 В. 

Головний енергетик відповідає за загальний стан енергетичної системи 

підприємства. Всього на підприємстві встановлено 5 трансформаторів 

загальною потужністю 9200 КВА, які знаходяться на відповідних підстанціях. 

Використовуються трансформатори марок ТМ та ТМЗ. 

Річне споживання електроенергії на підприємстві становить приблизно 

15000 тис. кВт/год. Електроенергія використовується для охолодження, 

вентиляції, освітлення, формування стиснутого повітря, а також для роботи 

електродвигунів і насосів. 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» проводиться повний облік споживання 

електроенергії щомісячно. Крім цього, підприємство вживає ряд заходів для 

економії електроенергії, серед яких: 

1) Використання менш енергоємного обладнання: Підприємство 

встановлює та використовує обладнання, яке має низький рівень споживання 

електроенергії. Це дозволяє зменшити загальне споживання електроенергії та 

знизити витрати. 

2) Заміна простих ламп розжарювання на енергозберігаючі: На 

підприємстві здійснюється заміна звичайних ламп розжарювання на 

енергозберігаючі лампи, такі як компактні люмінесцентні лампи або 

світлодіодні лампи. Ці лампи використовують менше електроенергії для того ж 

рівня освітленості, що дозволяє знизити споживання електроенергії та 

скоротити витрати. 

Ці заходи допомагають підприємству зменшити споживання 

електроенергії, підвищити енергоефективність та знизити витрати на 

електроенергію. 
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5.2. Забезпечення ТОВ «Нова-Пак» водою, об'єми стічних на 

підприємстві  

Підприємство ТОВ «Нова-Пак» отримує водопостачання з власної 

артезіанської свердловини. Використовується приблизно 400-500 м
3
 води 

щодня на підприємстві. З метою запобігання утворенню накипу та 

передчасного зношування обладнання, в лабораторії проводиться контроль 

рівня жорсткості та лужності води кожні 1-2 години протягом доби. 

Після кожного ремонту водопровідних труб проводиться промивання та 

дезінфекція, а також збір проб води для подальших досліджень перед подачею 

на підприємство ТОВ «Нова-Пак». Змивні крани встановлені на всіх ділянках 

миття тари, а також поруч з ними розташовані раковини з холодною та гарячою 

водою для миття рук. Раковини розташовані біля входів у приміщення, тамбури 

та в туалетах. 

Гаряча вода на підприємстві використовується для миття обладнання, 

лабораторних та санітарних потреб. У кожному цеху та відділенні підприємства 

встановлені лічильники, які використовуються для вимірювання витрати води 

на виробничі та інші цілі виробництва. 

Технічна вода на підприємстві ТОВ «Нова-Пак» використовується для 

різних цілей, включаючи холодильні установки, котельню, системи опалення та 

пожежогасіння. Для цих потреб вода відключається від внутрішнього 

майданчикового водопроводу, а потім подається до приміщення холодильної 

станції, де використовується для виробничих, побутових та протипожежних 

потреб.   

На ТОВ «Нова-Пак» встановлені спеціальні інженерні споруди для 

прийому забруднених стічних вод, їх видалення за межі підприємства до 

очисних споруд, очищення, знешкодження та скиду очищених стічних вод у 

водойми.  

Стічні води спочатку подаються в об’єднану мережу каналізації на заводі, 

а потім в міську каналізацію. Промислові стічні води, після локальної очистки 
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на території заводу, об'єднуються з господарсько-побутовими стічними водами 

і подаються в міську каналізацію. 

Для транспортування виробничо-побутових стічних вод на біологічні 

очисні споруди м. Дядьковичі. використовується каналізаційна насосна станція 

з ТОВ « Нова-Пак».  

Загальна схема внутрішньої каналізації на ТОВ «Нова-Пак» включає 

приймач стічних вод обладнання, умивальник, трапи з гідравлічними затворами 

вступної лінії і каналізаційний стояк. Каналізаційний стояк служить для збору 

стічних вод і їх подальшого скидання в оглядовий колодязь дворової мережі. 

 

5.3. Забезпечення ТОВ «Нова-Пак» парою  

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» є власна парова котельня, яка 

розташована в окремій будівлі на їх території. Котельне приміщення обладнане 

різноманітними системами та засобами для забезпечення безпечної та 

ефективної роботи, включаючи аварійне місцеве переносне освітлення, 

телефон, годинник, вентиляцію, аптечку, опалення, протипожежні щитки, 

вогнегасники, а також службові та побутові приміщення. 

Головний енергетик відповідає за керування енергетичним господарством 

на підприємстві. Він підтримує роботу відділу головного енергетика, до якого 

зазвичай входять бюро енерговикористання та енергообладнання, а також 

лабораторії, зокрема електрична та теплова лабораторії. Ці структурні 

підрозділи займаються контролем, аналізом та оптимізацією використання 

енергії на підприємстві. 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» використовується насичена пара з 

тиском 1,4 МПа для технологічних потреб. Система паропостачання 

проектується з метою забезпечення різних технологічних операцій, гарячого 

водопостачання, опалення приміщень, підігріву повітря в калориферах та 

власних потреб котельні. 

Котельна установка підприємства має не більше двох котлів, які 

забезпечують вироблення необхідної кількості та якості пари відповідно до 
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загальної потреби котельні. Котлоагрегати повинні мати однакову 

продуктивність та робочі параметри. Крім того, в котельні встановлений один 

котлоагрегат холодного резерву. У зимовий період котельня забезпечує 

опалення підприємства. 

Витрата пари на технологічні потреби визначається характеристиками 

технологічного обладнання, яке використовує пару. Повернення конденсату 

становить 5% і здійснюється від паропроводів. Облік вироблення теплової 

енергії проводиться за допомогою теплолічильників типу ФС-34. 

 

5.4. Забезпечення ТОВ «Нова-Пак» стисненим повітрям 

Стиснене повітря є важливим ресурсом для промисловості, оскільки його 

використання широко поширене в багатьох галузях. На підприємстві ТОВ 

«Нова-Пак» встановлена власна компресорна з гвинтовими компресорами. 

Гвинтові компресори є більш популярними в промисловості порівняно з 

поршневими компресорами, оскільки вони мають ряд переваг. 

Гвинтові компресори є легшими в експлуатації, оскільки вони не мають 

складних механізмів поршневих компресорів і працюють плавно і без перебоїв. 

Вони здатні працювати тривалий час безперервно, що є важливим фактором 

для багатьох виробничих процесів. Гвинтові компресори також легко 

адаптуються до змінного споживання стисненого повітря і можуть 

підлаштовувати свою роботу під змінні потреби. 

Одна з переваг гвинтових компресорів - висока якість стисненого повітря, 

яке вони виробляють. Вони забезпечують стабільний тиск і чистоту повітря, що 

є важливим для багатьох промислових процесів. Крім того, гвинтові 

компресори мають низький рівень шуму порівняно з іншими типами 

компресорів, що сприяє комфортній роботі на підприємстві. 

Завдяки встановленню гвинтових компресорів на підприємстві ТОВ 

«Нова-Пак» забезпечується надійне та ефективне виробництво стисненого 

повітря, що використовується для різних технологічних потреб у виробничих 

процесах. 
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На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» повітряна компресорна складається з 

трьох компресорів з різною продуктивністю і потужністю двигунів. Основні 

компресори, які перебувають у роботі, це компресор ВПЗ-20/9УХЛ4 з 

продуктивністю 15 м
3
/год і двигуном потужністю 102 кВт, а також компресор 

ВХ2-14/9ХЛ4 з продуктивністю 5 м
3
/год і двигуном потужністю 40 кВт. 

Компресор ДЗК-80/180 ЕG з продуктивністю 8 м
3
/год і двигуном потужністю 

75 кВт працює в автоматичному режимі. 

Сумарна потужність усіх компресорів складає 217 кВт. Максимальна 

витрата стисненого повітря на підприємстві становить 2,5 м
3
 за хвилину і 

використовується для технологічних потреб. Основні споживачі стисненого 

повітря на підприємстві - пневматичні інструменти, які використовуються в 

механічних майстернях та інших підсобних приміщеннях. 

Завдяки наявності різних компресорів з різною продуктивністю, 

підприємство може забезпечити потреби в стисненому повітрі залежно від 

вимог технологічних процесів та забезпечити ефективне функціонування 

пневматичного обладнання. 

 

Висновки за розділом 5 

Описано дані щодо енергетичного забезпечення підприємства ТОВ 

«Нова-Пак», а саме щодо використання електрозабезпечення, водо-, 

паропостачання та стисненого повітря. 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» реалізовано систему 

електропостачання, яка включає в себе джерела електроенергії, лінії передачі, 

пункти прийому, розподільні мережі та приймачі. ТОВ «Нова-Пак» активно 

використовує заходи для економії електроенергії, такі як використання 

енергоємного обладнання та заміна звичайних ламп на енергозберігаючі.  

Підприємство ТОВ «Нова-Пак» дбає про якість та ефективне 

використання води шляхом контролю її хімічних показників та регулярного 

промивання систем. Крім того, на підприємстві здійснюється збір та очищення 
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стічних вод перед їх видаленням, що свідчить про відповідальний підхід до 

екологічних питань. 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» існує добре обладнана та 

функціональна котельня, яка забезпечує надійну постачання насиченої пари для 

технологічних потреб, опалення та гарячого водопостачання. Контроль та 

оптимізація використання енергії на підприємстві покладено на головного 

енергетика та його структурні підрозділи, що свідчить про відповідальний 

підхід до енергетичного господарства. 

Для забезпечення ТОВ «Нова-Пак» стисненим повітрям встановлені 

гвинтові компресори, які дозволяють забезпечити ефективне виробництво 

стисненого повітря для різних технологічних потреб у виробничих процесах. 

Гвинтові компресори мають багато переваг, включаючи надійну роботу, легку 

адаптацію до змінного споживання та вироблення високоякісного повітря, що 

сприяє ефективності та комфорту роботи на підприємстві. 
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РОЗДІЛ 6. ХАРАКТЕРИСТИКА ВИРОБНИЧИХ ТА СКЛАДСЬКИХ 

ПРИМІЩЕНЬ 

         6.1 Розрахунок потреб у виробничих та складських                                                                           

приміщеннях  

ТОВ «Нова-Пак» розташоване на території площею 1,6 га. Внутрішня 

організація підприємства передбачає розмежування його території на окремі 

функціональні зони, зокрема виробничу, допоміжну і складську. За 

функціональним призначенням вона поділяється на передзаводську, виробничу 

і підсобно-складську зони. План підприємства ТОВ «Нова-Пак» наведений на 

аркуші 2. 

У передзаводській зоні ТОВ «Нова-Пак» розміщені будинок управління, 

приміщення для потреб санітарного та побутового обслуговування, 

контрольно-пропускний пункт та майданчик для стоянки власного транспорту. 

На території виробничої зони ТОВ «Нова-Пак» розташовані будівлі, що 

використовуються для виробництва, а також ремонтно-механічні майстерні. У 

підсобно-складській зоні розташовані котельня, склади для зберігання 

мастильних засобів, палива, будівельних матеріалів, резервних матеріалів і 

тари. Виробничі споруди розміщені відповідно до ходу технологічного 

процесу, щоб уникнути зіткнень між потоками сировини та готової продукції. 

У складі ТОВ «Нова-Пак» присутні різні структурні підрозділи, 

включаючи основні цехи та допоміжні цехи. Основні цехи включають 

кондитерський цех, цех виробництва топінгу, цех по виробництву приправ, 

цехи підготовки інгредієнтів. До допоміжних цехів відносяться механічний цех, 

компресорне відділення, котельню, складські приміщення, столові для 

персоналу, санітарні вузли та душові, кабінети адміністрації заводу, лабораторії 

та приміщення для персоналу. 

При плануванні площі кондитерського цеху, необхідно враховувати різні 

аспекти, такі як корисна, загальна та компонувальна площі. Корисна площа 

охоплює простір, що безпосередньо займається обладнанням. Загальна площа 
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враховується з урахуванням коефіцієнта використання площі, який для 

кондитерських цехів становить 0,25. Це означає, що лише чверть загальної 

площі буде фактично використана для розміщення устаткування та виробничих 

потреб. 

Загальна площа цех виробництва топінгу визначена за формулою:  

 заг    
 обл

 
 

де  заг – загальна площа кондитерського цеху, м
2
; 

 обл – сумарна площа обладнання кондитерського цеху, м
2
; 

n – коефіцієнті використання виробничих приміщень, n = 0,25; 

Обраховуємо сумарну площу обладнання, необхідну для виробництва 

топінгу карамельного, використовуючи дані з табл. 4.3. 

 обл   ∑ обл    

де  обл    – площа одиниці обладнання для виробництва топінгу, м
2
. 

 обл                                                      

                

 заг    
       

    
          

Після визначення загальної площі, можна приступити до визначення 

контурів проектованого цеху, з урахуванням розміщення колон та вимог 

Будівельних норм і правил (БНіП). Отже, кількість будівельних квадратів для  

проектування цеху виробництва топінгу при сітці колон 6х6 м буде 

дорівнювати: 

       

  
               

  Площа складу для зберігання кінцевої продукції – топінгу  визначається 

за формулою: 

  
   

   
  

  – кількість продукції, яка підлягає зберіганню, кг; 
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  – укладальна маса продукту на 1 м
2
 площі, кг;  

  – термін зберігання, доба; 

К – коефіцієнт використання площі. 

На складі зберігається 5 т топінгу. Термін його зберігання на складі 

становить 3 доби. Укладальна маса продукту на 1 м
2
 площі становить 1686 кг, а 

коефіцієнт використання площі – 0,6. 

Площа складу для зберігання топінгу,  , м
2
:   

  
      

        
          

Площа складу для зберігання топінгу на ТОВ «Нова-Пак» 19 м
2
, а 

теоретично обчислене значення є на 4,2 м
2
 меншим. Це означає, що на складі є 

резервна площа, яку можна використати у випадку зростання потужностей 

виробництва топінгу. 

 

6.2 Забезпечення принципу FIFO при відвантаженні кінцевого 

продукту 

На ТОВ «Нова-Пак» дотримуються принципу FIFO – методу «Першим 

прийшов, першим вийшов». Це система управління запасами, яка визначає 

пріоритет використання старих партій продукції перед тим, як закінчиться 

термін їх використання [46].   

Визначення та використання методу FIFO у промисловому зберіганні 

пов’язане зі способом переміщення товарів, тобто перший товар або одиничний 

вантаж, який надходить на склад, є першим і виходить. Для цього на 

підприємстві розроблено спеціальні промислові системи зберігання, які 

полегшують цей тип процесу, як з точки зору експлуатації, так і з точки зору 

управління. 

Здійснення управління складськими запасами за методом FIFO має 

такі основні переваги : 

 Ідеальна оборотність запасів , яка гарантує, що перший продукт, який 

увійде в систему палетних стелажів, буде першим виведений. 

https://www.ar-racking.com/en/storage-systems
https://www.ar-racking.com/en/storage-systems
https://www.ar-racking.com/en/storage-systems
https://www.ar-racking.com/en/storage-systems/industrial-racking/pallet-racking
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 Пріоритет випуску найстаріших або застарілих продуктів або продуктів із 

найранішим терміном придатності. 

 Це запобігає частковій або повній втраті вартості продуктів, що 

зберігаються, або їх знецінення через дату виробництва [46]. 

Очевидною перевагою FIFO є те, що це найпоширеніший метод оцінки 

запасів у всьому світі. Це також найточніший метод узгодження очікуваного 

потоку витрат із фактичним потоком товарів, який дає підприємствам точнішу 

картину витрат на запаси. Крім того, це зменшує вплив інфляції, припускаючи, 

що вартість придбання нових запасів буде вищою, ніж вартість придбання 

старих запасів. Нарешті, це зменшує моральне старіння запасів. 

На ТОВ «Нова-Пак» використовуються промислові системи зберігання, 

які спеціально адаптованих для FIFO. Це палетні стелажні системи, які мають 

прохід для завантаження товарів і інший для їх розвантаження. Іншими 

словами, мають різні завантажувальний і розвантажувальний проходи. 

На ТОВ «Нова-Пак»   використовують стелажні системи AR Shuttle для 

піддонів. Напівавтоматична система зберігання високої щільності, яка 

використовує моторизовані палетні човники, які транспортують вантаж 

автономно всередині стелажа від місця завантаження до останнього доступного 

місця позаду. Для реалізації методу FIFO працівники складу завантажують 

товар з одного боку і розвантажують з іншого. 

Стелажі FIFO дозволяють об'єднати різні робочі зони на складі 

підприємства.  Щоб використовувати FIFO, полиці повинні бути доступні з 

обох боків. Тому планування складу слід проектувати з проходами по обидва 

боки стелажів. Це головний потенційний недолік цього методу, оскільки він 

може призвести до втрати ємності зберігання. 

В управлінні запасами FIFO є звичайною процедурою. Це пояснюється 

тим, що, якщо можливо, найстаріший запас (той, який був прибраний першим) 

також повинен бути використаний першим. При зберіганні сипучих товарів 

принцип FIFO зазвичай виконується силосами. Продукти з закінченим 

https://www.ar-racking.com/en/storage-systems/automated-warehouses/pallet/pallet-shuttle
https://www.ar-racking.com/en/storage-systems/automated-warehouses/pallet/pallet-shuttle
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терміном придатності або терміном придатності зазвичай видаляються зі 

складу за методом FEFO (First Expired – First Out). 

Оцінка запасів проводиться за методом FIFO з використанням 

закупівельної ціни від партії на складі в найкоротші терміни. Остання ціна 

використовується для розрахунку оцінного запасу та додається до досягнення 

поточного запасу. Зауважте, що залежно від обраного методу оцінки можуть 

бути відмінності в оцінці запасів і матеріаломісткості, особливо якщо 

закупівельна ціна коливається. 

Дотримання системи FIFO на підприємстві допомагає забезпечити 

свіжість кінцевої продукції та мінімізацію відходів. Важливо навчити весь 

персонал системі та мати план роботи з простроченими товарами [47]. 

FIFO розраховується шляхом додавання вартості найперших проданих 

товарних запасів. Наприклад, якщо було продано 10 одиниць запасів, ціна 

перших 10 предметів, придбаних як запаси, додається. Це дорівнює 

собівартості проданих товарів. Залежно від обраного методу оцінки вартість 

цих 10 позицій може бути різною. 

Метод FIFO використовується в кондитерській галузі для управління 

запасами із метою забезпечення свіжості та якості продукції. Застосовуючи 

принцип FIFO, кондитерські підприємства розміщують нові поставки сировини 

та матеріалів у такий спосіб, щоб ті, які були отримані раніше, 

використовувалися першими. Це означає, що при виготовленні кондитерських 

виробів спочатку використовуються сировина та матеріали з найстарішої партії 

або партії з найближчим строком придатності. 

Завдяки застосуванню методу FIFO в кондитерській галузі зменшується 

ризик застаріння запасів, погіршення якості та втрати продуктивності [48]. Цей 

метод також допомагає забезпечити правильне обліковування запасів і 

уникнути надмірного накопичення або залізничного громадського транспорту. 

В результаті, кондитерські підприємства можуть забезпечити своїх клієнтів 

свіжою та якісною продукцією, що позитивно впливає на їх репутацію та 

задоволення споживачів. 
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Завдяки системі FIFO, на ТОВ «Нова-Пак» можна підтримувати контроль 

за термінами зберігання продукції. Оскільки старіші партії продукції 

використовуються першими, це допомагає уникнути прострочення і 

забезпечити, що клієнти отримують свіжу продукцію. 

 

Висновки за розділом 6 

Проведено розрахунки загальної площі кондитерського цеху на ТОВ 

«Нова-Пак» становить 43,16 м
2
. З урахуванням розміщення колон та вимог 

БНіП, встановлено, що для проектування цеху потрібно 8 квадратних метрів 

будівельної площі. За даними розрахунків, площа складу для зберігання топінгу 

становить 14,8 м
2
. Підприємство має резервну площу, яку можна використати 

для майбутнього зростання обсягів виробництва топінгу. 

На ТОВ «Нова-Пак» було враховано різні аспекти площі кондитерського 

цеху, а розрахунки показали наявність резерву площі для ефективного 

управління запасами та майбутнього розширення виробництва.   

Застосування системи FIFO на ТОВ «Нова-Пак» дозволяє забезпечити 

правильну організацію зберігання і розподілу продукції. Вона гарантує, що 

продукти, що надійшли першими, будуть використані першими, запобігаючи 

занепаду або простою продукції. Це особливо важливо в кондитерській галузі, 

де свіжість і якість продукту є вирішальними факторами. 

Застосування системи FIFO допомагає підприємству ефективно керувати 

запасами та зменшувати втрати. Вона сприяє раціональному використанню 

сировини та матеріалів, дозволяючи їх використовувати в порядку їх 

надходження, що знижує ризик прострочення або псування продуктів. 
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РОЗДІЛ 7. УДОСКОНАЛЕННЯ ЕЛЕМЕНТІВ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ 

БЕЗПЕЧНІСТЮ ВИРОБНИЦТВА ТОПІНГУ КАРАМЕЛЬНОГО ДЛЯ 

ОПЕРАТОРА РИНКУ ТОВ «НОВА-ПАК» 

7.1. Аналіз функціонування діючої системи управління безпечністю 

          7.1.1. Функціонування програм-передумов 

Програми-передумови є одним з обов’язкових елементів системи НАССР. 

Їх ефективне функціонування на ТОВ «Нова-Пак» полягає у створенні 

безпечного та здорового робочого середовища для всього персоналу, 

забезпеченні дотримання нормативних вимог та зниженні ризиків виробничого 

травматизму [49]. 

Робоча група НАССР ТОВ «Нова-Пак» розробила та впровадила низку 

програм-передумов згідно з вимогами вітчизняного законодавства для 

забезпечення належного технологічного процесу виробництва харчових 

продуктів. Ці програми включають приміщення та обладнання, документацію, 

кваліфікований персонал та контроль якості. Нижче наведений список 

актуальних програм-передумов на ТОВ «Нова-Пак»: 

- ПП-01 «Ефективне планування приміщень для уникнення забруднення»; 

- ПП-02 «Безпечність води, льоду, пари та інших матеріалів»; 

- ПП-03 «Контроль за технологічними процесами»; 

- ПП-04 «Вимоги до обладнання, проведення його ремонтних робіт»; 

- ПП-05 «Чистота поверхонь»; 

- ПП-06 «Здоров'я та гігієна персоналу»; 

- ПП-07 «Контроль за шкідниками»; 

- ПП-08 «Захист продуктів від забруднення та управління відходами»; 

- ПП-09 «Специфікації до сировини»; 

- ПП-10 «Контроль постачальників»; 

- ПП-11 «Отримання, зберігання та відвантаження сировини і продукції»; 

- ПП-12 «Простежуваність, відкликання, вилучення невідповідної 

продукції»; 
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- ПП-13 «Маркування харчових продуктів та інформування споживачів». 

ПП-01 «Ефективне планування приміщень для уникнення забруднення». 

Виробничі, допоміжні та побутові приміщення на підприємстві ТОВ «Нова-

Пак» дотримуються санітарних правил проекту. Вони відповідають вимогам 

«Державних санітарних правил планування та забудови населених пунктів» 

№379/1404 від 24.07.96.  

Територія підприємства належним чином обладнана для запобігання 

розвитку шкідників, перехресного забруднення харчових продуктів, доступу та 

видалення стічних вод. Виробничі, допоміжні та побутові приміщення, а також 

технологічне обладнання відповідають вимогам технологічних процесів, а 

також асортименту продуктів і пов'язаним з виробництвом ризикам. За 

відповідність планування будівель відповідає головний інженер підприємства. 

На підприємстві розроблено генеральний план, який включає огорожі, 

комунікації, розташування виробничих, адміністративних та допоміжних 

будівель, а також місця утилізації відходів виробництва. У генеральному плані 

представлений розподіл території підприємства на «чисті» і «брудні» зони, 

розташування бар'єрів дератизації і пунктів дезінфекції, каналізаційних мереж і 

водопроводів, а також паропроводу. 

На ТОВ «Нова-Пак» стежать за технічним станом і експлуатацією 

приміщень відповідно до «Інструкції з технічної експлуатації і ремонту 

виробничих будівель і споруд на підприємствах харчової промисловості».  

Виробничі приміщення мають поштукатурені та побілені стелі і стіни, які 

регулярно підтримуються в гарному стані. Панелі виробничих приміщень 

висотою 2,8 м облицьовані плиткою. Побілка та фарбування всіх виробничих 

приміщень проводяться щорічно. Якщо на стінах або стелях є пліснява, вони 

попередньо обробляються дозволеними мікоцидними антисептиками для 

харчових підприємств. 

Підлога в усіх виробничих приміщеннях ТОВ «Нова-Пак» є 

водонепроникною, гладкою і неслизькою, без щілин і вибоїн, зручною для 

очищення та миття. Панелі виробничих приміщень протирають вологою 
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ганчіркою, змоченою гарячою водою з миючим розчином, щонайменше один 

раз на тиждень.  

Двері виробничих приміщень регулярно промивають гарячою водою з 

миючим розчином та протирають насухо. Зовнішні двері миються за потреби, 

але не рідше одного разу на тиждень. Поручні на сходах промиваються 

щонайменше один раз на зміну. Східці підмітаються вологими швабрами та 

миються щонайменше один раз на зміну. Підлога в виробничих приміщеннях 

щоденно миється гарячою водою з миючим розчином та протирається насухо. 

Трапи та стічні лотки щоденно очищаються, миються гарячою водою з 

миючим розчином або лужним розчином, а потім дезінфікуються 5-10% 

розчином хлорного вапна. Внутрішнє скло в рамах виробничих приміщень 

миють по мірі забруднення, але не рідше одного разу на тиждень. Перед входом 

у виробничі приміщення є пристосування для очищення взуття та килими, які 

змочені дезінфікуючим розчином. 

ПП-02 «Безпечність води, льоду, пари та інших матеріалів». Для 

забезпечення безпечності води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для 

переробки харчових продуктів, а також предметів та матеріалів, що 

контактують з харчовими продуктами на ТОВ «Нова-Пак» розроблена 

програма-передумова, яка має на меті забезпечити, щоб вода, що 

використовується на підприємстві як інгредієнт для харчових продуктів або при 

контакті з ними, відповідала вимогам щодо питної води. Так само, вода, яка 

призначена для виробництва льоду, або зворотна вода, якщо вона 

використовується в технологічному процесі, повинна відповідати вимогам, що 

стосуються питної води. 

Існують винятки, коли вода, яка не відповідає належній якості, може 

застосовуватися для гасіння пожеж, або як пара, призначена для технічних 

цілей, включаючи охолодження, а також процеси, які не становлять загрози 

безпеці та відповідності харчових продуктів [50]. 

ПП-03 «Контроль за технологічними процесами». Дана програма-

передумова забезпечує контроль параметрів технологічних процесів та 
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виробничого середовища на відповідність вимогам щодо якості та безпечності 

харчових продуктів.  

На ТОВ «Нова-Пак» використовують обладнання та тару, які дозволяють 

ефективного їх очищувати, дезінфікувати та технічно обслуговувати для 

запобігання забрудненню харчових продуктів.  

Поверхні, які контактують з продуктами, стійкі до корозії при контакті з 

продуктами. Вони виготовлені з нетоксичних матеріалів і здатні витримувати 

середовище, в якому їх буде використовувати, а також, при необхідності, вплив 

мийних та дезінфікуючих засобів. 

Холодильники та морозильні камери на ТОВ «Нова-Пак» оснащені 

пристроями для точного вимірювання температури, такими як термометри, 

температурні прилади або записувачі температури. Крім того, вони мають мати 

автоматичні пристрої контролю температури і сигналізацію для виявлення 

значних відхилень під час ручної обробки. 

Інструменти та засоби контролю, використовувані для вимірювання, 

регулювання та реєстрації параметрів, таких як температура, рівень pH, 

кислотність, активність води та інші, а також для контролю та запобігання 

росту небажаних мікроорганізмів у продуктах, є точними, у справному стані та 

наявними в достатній кількості для використання згідно з призначенням. 

Для запобігання перехресному забрудненню харчових продуктів 

алергенами на ТОВ «Нова-Пак» дотримуються контролю шляхом належної 

обробки, правильного послідовного виконання технологічного процесу, 

очищення обладнання перед переходом до нової продукції та розміщення 

відповідної інформації на етикетках продуктів. 

ПП-04 «Вимоги до обладнання, проведення його ремонтних робіт». Все 

обладнання, яке використовується на ТОВ «Нова-Пак» для виготовлення 

продукції, відповідає санітарно-гігієнічним принципам у своїй конструкції та 

проектуванні. При введенні нового обладнання в експлуатацію були проведені 

необхідні перевірки. Все устаткування, яке має прямий контакт з продукцією, 

має відповідні сертифікати відповідності, що підтверджують відповідність 
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законодавчим вимогам. Предмети, фітинги та обладнання, що стикаються з 

харчовою продукцією, ретельно очищаються і, за необхідності, піддаються 

дезінфекції. Також встановлено чіткий графік обслуговування та калібрування, 

за яким відповідальні особи забезпечують його виконання. 

Виробниче устаткування на ТОВ «Нова-Пак» ретельно підтримується в 

робочому стані, регулярно проводяться заплановані ремонти, а також воно 

виготовлене з матеріалів, що мінімізують ризики забруднення. Конструкція 

устаткування дозволяє ефективно очищати його та, при необхідності, 

проводити дезінфекцію. Воно встановлене таким чином, що забезпечує 

адекватне очищення устаткування та прилеглої території. 

ПП-05 «Чистота поверхонь». На ТОВ «Нова-Пак» були впроваджені та 

прийняті заходи, спрямовані на чищення та дезінфекцію, що базуються на 

аналізі ризиків та оцінці небезпек. У цих заходах встановлені цілі, 

відповідальність, використовувані продукти та інструкції щодо їх 

використання, області, які потребують чищення та дезінфекції, частота 

проведення цих процедур та вимоги до документування. 

На підприємстві регулярно виконуються та обов'язково документуються 

розклади чищення та дезінфекції. Ці процедури проводить уповноважений та 

кваліфікований персонал, який періодично проходить навчання та 

перепідготовку в даній сфері. 

Ефективність та безпека процедур чищення та дезінфекції підтверджені 

та документовані. Корегуючі заходи, які забезпечують результативність, 

обов'язково фіксуються у документах. 

ПП-06 «Здоров'я та гігієна персоналу». На ТОВ «Нова-Пак» встановлені 

правила поведінки для персоналу та відвідувачів, які можуть мати контакт з 

відкритим харчовим продуктом, з метою запобігання його забрудненню. Весь 

персонал зобов'язаний дотримуватись встановлених на підприємстві правил 

особистої гігієни. 

Медичні огляди проводяться відповідно до вимог законодавства. Усі 

працівники підприємства отримали інструкції від керівництва стосовно того, 
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що в разі захворювання вони мають повідомити адміністрацію, щоб уникнути 

можливого поширення захворювання через харчові продукти від працівника 

[51]. Санітарний лікар підприємства щодня анкетує персонал стосовно різних 

інфекційних захворювань. 

ПП-07 «Контроль за шкідниками». На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» 

існує дієва система контролю над шкідниками, яка охоплює виробничу 

територію. Ця система включає план місцевості з розташуванням приманок, 

ідентифікацію приманок на відповідних місцях, встановлення відповідальності, 

використання відповідних матеріалів та регулярні перевірки. Вона базується на 

аналізі ризиків і небезпек. 

Для боротьби з шкідниками на підприємстві ТОВ «Нова-Пак» 

проводяться наступні заходи: своєчасне видалення шкідників з приміщень, 

ретельне прибирання, використання липкої стрічки, закриття вікон і дверей 

сітками або марлею влітку, а також регулярна дезінфекція. 

Начальник господарської частини підприємства відповідає за реєстрацію 

всіх можливих джерел зараження паразитами у журналах реєстрації. Крім того, 

розроблений план заходів по боротьбі зі шкідниками, який був затверджений 

компанією «Інсектикус» та начальником кондитерського цеху.  

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» проводяться регулярні перевірки та 

обробка території з метою відлякування та знищення шкідників. Ці роботи 

виконує представник фірми «Інсектикус», який веде записи в Журналі 

моніторингу та реєстрації шкідників на ТОВ «Нова-Пак». Він також передає 

результати проведених процедур начальнику кондитерського цеху. Попередній 

внутрішній контроль здійснює начальник господарської частини підприємства.  

Раз на тиждень завідувач складу перевіряє зони для зберігання сировини, 

додаткових інгредієнтів, таропакувальних матеріалів та готової продукції. Для 

боротьби з комахами на підприємстві вживаються наступні заходи: своєчасне 

видалення шкідників з приміщень, ретельне прибирання приміщень, 

використання липкої стрічки, закриття вікон і дверних проходів сітками або 
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марлею влітку, а також періодична дезінфекція. Це досягається також шляхом 

попередження накопичення крихт на робочих поверхнях цехів.  

З метою запобігання появі гризунів, щілини в підлозі, отвори в стелях, 

стінах та підлогах закриваються цементом, а вентиляційні отвори та канали 

покриваються металевими сітками. У разі появи гризунів використовуються 

механічні засоби для їх знищення, такі як капкани та верші. Приманки, пастки 

та засоби для винищення комах мають відповідне маркування з використанням 

скретч-стрічок, на яких зазначена інформація про дату встановлення, номер та 

зона розміщення. 

ПП-08 «Захист продуктів від забруднення та управління відходами». 

Місця зберігання відходів і стан контейнерів за межами харчових приміщень на 

ТОВ «Нова-Пак» відповідають вимогам щодо зберігання відходів. Контейнери 

для відходів запобігають розповсюдження запахів, забруднення та ризику 

контамінації. 

Під час виробництва продукції на ТОВ «Нова-Пак» дотримуються 

порядку поводження з відходами, оскільки вони можуть становити високий 

ризик контамінації готових харчових продуктів і навколишнього середовища. 

На підприємстві розроблені процедури ідентифікації, збору, видалення та 

вивезення відходів шляхом, який не спричиняє забруднення продукції, 

виробничих зон і довкілля.  

На ТОВ «Нова-Пак» призначені відповідальні посадові особи, які 

відповідають за роботу з поводження з відходами виробництва. Це допомагає 

забезпечити ефективне виконання процедур поводження з відходами та 

відповідну організацію цього процесу [52].   

ПП-09 «Специфікації до сировини». На ТОВ «Нова-Пак» наявні внутрішні 

правила, що регулюють використання інгредієнтів, пакувальних матеріалів і 

допоміжних речовин під час виробництва продукції. Ці правила відповідають 

сучасним стандартам і є чіткими. Вони доступні для всіх працівників, які 

працюють з сировиною, інгредієнтами і пакувальними матеріалами.  
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Інформація про ці правила і їх зміст знаходиться на підприємстві і 

доступна відповідному персоналу. Процедура контролю дотримання цих 

правил включає оновлення відповідних документів у разі будь-яких змін у 

використовуваній сировині, складі продукції або процесі виробництва, які 

можуть впливати на якість кінцевої продукції та її упаковку. 

ПП-10 «Контроль постачальників». На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» 

виконується необхідний контроль процесів закупівлі сировини та допоміжних 

матеріалів, щоб переконатися, що постачальники дотримуються правил 

GMP/GHP і мають відповідні програми забезпечення безпеки продукції.  

Даний контроль відповідає системі менеджменту якості та безпеки 

харчових продуктів і має встановлені процедури для затвердження та 

моніторингу всіх постачальників. Ці процедури включають такі оцінкові 

критерії, як проведення аудитів, наявність сертифікатів аналізів, надійність 

постачальників і обробка скарг, що відповідають вимогам стандартів.  

Результати оцінки постачальників розглядаються щомісяця для аналізу 

ризиків та оцінки пов'язаних ризиків. Сировина та допоміжні матеріали, які 

закуповуються підприємством ТОВ «Нова-Пак», перевіряються на 

відповідність наявним специфікаціям. Графік перевірок складений з 

урахуванням статусу постачальника, вимог до постачаної сировини та 

допоміжних матеріалів та їх впливу на кінцеву продукцію. 

ПП-11 «Отримання, зберігання та відвантаження сировини і продукції». 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» дбають про зберігання сировини та готової 

продукції відповідно до необхідних санітарних умов і вимог щодо 

навколишнього середовища.  

При отриманні вхідних матеріалів, включаючи пакувальні матеріали та 

лейби, проводять перевірку на відповідність специфікаціям та плану інспекцій. 

Результати цих перевірок регулярно документуються. Зберігання сировини, 

готової продукції та пакування відповідає вимогам, що стосуються безпеки 

продукції, і здійснюється таким чином, щоб зменшити ризик контамінації.  
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Кожен продукт чітко маркується. Використання матеріалів відбувається 

відповідно до принципу першим прийшов/першим вийшов (First In/First Out) 

або першим закінчився/першим вийшов (First Expired/First Out). 

Перед завантаженням транспортних засобів перевіряють їх на відсутність 

запаху, пилу, неприпустимої вологості, шкідників та плісняви. Якщо потрібно, 

застосовують відповідні процедури для запобігання контамінації під час 

транспортування. На підприємстві встановлені відповідні гігієнічні вимоги для 

всіх транспортних засобів та обладнання, використовуваних під час 

завантаження та розвантаження сировини та кінцевої продукції.  

ПП-12 «Простежуваність, відкликання, вилучення невідповідної 

продукції». ТОВ «Нова-Пак» використовує систему простежуваності, що 

дозволяє ідентифікувати партії харчової продукції та їх зв'язок з партіями 

сировини та пакувальними матеріалами, які безпосередньо стикаються з 

продукцією та упаковкою. Система включає всі необхідні записи, пов'язані з 

процесом виробництва та розподілу продукції. Інформація щодо відстежування 

(від місця виробництва до покупця) є доступною.  

Простежуваність на ТОВ «Нова-Пак» дозволяє встановити зв'язок між 

партіями готової продукції та етикетками. Ця система використовується на всіх 

етапах технологічного циклу виробництва.  

Система простежуваності на підприємстві ТОВ «Нова-Пак» регулярно 

проходить щорічне тестування та вноситься необхідні зміни відповідно до 

результатів тестів. Результати тестування належним чином документуються. 

Кожна партія сировини та готової продукції на ТОВ «Нова-Пак» чітко 

позначена або закодована, і в разі необхідності система відкликання забезпечує 

швидке повернення будь-якої відкликаної партії продукції. 

 ПП-13 «Маркування харчових продуктів та інформування споживачів». 

Кожна одиниця споживчого пакування продукції, яка виготовляється на ТОВ 

«Нова-Пак» чітко промаркована з вказівкою виробника та номеру партії 

продукції. Усі партії продукції супроводжуються відповідною інформацією, яка 

наноситься на упаковку, щоб споживач або продавець могли безпечно та 
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правильно поводитись з продуктом, виставляти його на полиці, зберігати та 

використовувати.  

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» розроблена процедура створення та 

затвердження макету етикетки продукції, яку вони виготовляють, а також 

визначено відповідальних осіб, які займаються погодженням, зберіганням та 

вилученням застарілих макетів-етикеток. 

На ТОВ «Нова-Пак» з періодичністю у 3 місяці проводиться перевірка 

маркування продукції даного підприємства з метою встановлення достовірності 

інформації про склад та характеристики продукту, а також інших даних, які 

можуть бути корисними для споживача або дистриб’ютора. 

На кожній пакувальній одиниці продукції ТОВ «Нова-Пак» зазначена 

наступна інформація: Закон про маркування харчових продуктів вимагає 

наступну інформацію на упаковці харчового продукту: назва продукту; склад 

продукту; алергени; термін придатності; умови зберігання; виробник; 

країна походження; інструкції з використання (якщо є особливі інструкції щодо 

використання або приготування продукту);  жирність (у разі, якщо продукт має 

високий вміст жирів); харчова цінність. 

 

7.1.2. Аналіз діючого плану НАССР 

Характеристика топінгу карамельного наведена у таблиці 7.1.  

Таблиця 7.1  

Характеристика топінгу карамельного 

Назва продукту Топінг крамельний 

1 2 

Нормативний 

документ 
ТУ У 10.8-32940344-022:2019 

Характеристика 

продукту 

Органолептичні показники 

Зовнішній вигляд та костистенція: Гомогенна маса, що повільно 

розпливається на горизонтальній поверхні 

Колір: Однорідний за всією масою, властивий  вихідному виду 

сировини, ароматизаторам чи харчовим добавкам, з яких виготовлено 

напівфабрикат. 

Дозволено незначне потемніння верхнього шару 
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Продовження таблиці 7.1 

1 2 

 Смак та запах: Добре виражені,  смак кислувато-солодкий, властивий  

вихідному виду сировини, ароматизаторам чи харчовим добавкам, з 

яких виготовлено напівфабрикат. 

Не дозволені сторонні запах та присмак 

Фізико-хімічні показники: 

Масова частка розчинних сухих речовин, % - від 63 до 70,0  

Активна кислотність рН, %, не вище ніж: 

Активна кислотність рН, %, не вище ніж: 6,5 

Масова частка сорбінової кислоти, %, не більше ніж 0,1 

Мінеральні домішки: Не дозволено 

Домішки рослинного походження: Не дозволено 

Мікробіологічні показники 

Мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми, КУО 

в 1 г продукту, не  більше ніж 5·10
3 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформні), КУО в 1 г продукту, не  

більше ніж: Не допускаюьбся 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду Salmonella, в 25 г 

продукту: Не допускаються 

Дріжджів та  пліснява, КУО в 1 г продукту, не  більше ніж: 1*10 

Вміст токсичних елементів 

Не більше ніж: 

Свинець 0,4 мг/кг 

Кадмій 0,03  мг/кг 

Миш’як 0,2 мг/кг 

Ртуть 0,02 мг/кг 

Мікотоксини 

Патулін, не більше ніж 0,05 мг/кг 

Радіонукліди 
137

цезій, Бк/кг, не більше ніж: 140 
90

стронцій, Бк/кг, не більше ніж: 20 

Використання 

продукту 

Харчовий продукт як готовий до споживання так і для приготування з 

нього 

Пакування 

продукту 

Топінги фасують у полімерну тару та  закупорюють кришками з 

полімерних матеріалів. 

Термін зберігання Строк  придатності топінгу  з дати виробництва складає  12 місяців 

Способи 

реалізації 

Торгівельні мережі та заклади громадського харчування 

Інструкції щодо 

маркування 

Маркування повинно містити наступну інформацію: 

Назва харчового продукту із зазначенням масової частки жирності 

Назва та адреса підприємства-виробника та місця вигото- влення 

Маса нетто одиниці пакування, г 

Склад продукту у порядку переваги складників 

Інформаційні дані про харчову та енергетичну цінність 

Кінцеву дату споживання або дату виготовлення та строк  придатності 

Умови зберігання 

Позначення стандарту  

Товарний знак (за наявності) 

Штриховий код 
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Продовження таблиці 7.1 

1 2 

Передбачувані 

споживачі 
Населення всіх вікових категорій старше 3 років 

Дата Затвердив 

 

Перелік основної, допоміжної сировини та пакувальних матеріалів, що 

використовуються при виробництві топінгу карамельного, що вказаний у 

таблиці 7.2.  

Таблиця 7.2  

Сировина та пакувальні матеріали для топінгу карамельного 

Назва сировини Нормативний документ Пакувальний матеріал 

Цукор 
ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий кристалічний. 

Технічні умови»  

Папір з 

поліетиленовим 
покриттям 

Вода 
ДСТУ 7525:2014 «Вимоги та методи 

контролювання якості питної води»  
Трубопроводи 

Глюкозно-

фруктозний 
сироп-30 

Технічна документація підприємства Резервуар 

Сіль кухонна 
ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні 

технічні умови»  
Крафт-мішки 

Ароматизатор 
ТУ У 18.1-62193435-001-2016 «Ароматизатори 

харчові. Технічні умови» 
ПЕТ-пляшки 

Молоко сухе ДСТУ 4273:2003 «Молоко та вершки сухі  Крафт-мішки 

Крохмаль 
модифікований 

ДСТУ 4380: 2005 Крохмаль модифікований. 
Загальні технічні умови  

Папір з 

поліетиленовим 
покриттям 

Сорбат калію ТУ У 10.5-33933438-004-2011  

Папір з 

поліетиленовим 
покриттям 

Пляшки ПЕТФ ТУ У 1400007018-001-2000  Картонні ящики 

Кришки для 

пляшок 

ДСТУ 2890-94 Тара і транспортування. 

Терміни та визначення 
Картонні ящики 

Картонні ящики ТУ У 7608527019-001-1600  Картонні ящики 

Клейка стрічка ТУ У 21000753-101-2900  Картонні ящики 

 

Аналіз небезпечних факторів сировини при виробництві топінгу 

карамельного на ТОВ «Нова-Пак» наведено у таблиці 7.3.  
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Таблиця 7.3 

Визначення небезпечних факторів у сировині 

Сировина 
Небезпечний 

Фактор 

Джерело 

небезпеки 

Значимість 

небезпеки 

Контрольні заходи та 

попереджуючі дії 

1 2 3 4 5 

Основна сировина 

Цукор 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, 

мікотоксинів, важких 

металів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

 

Б: Б: шкідники, комахи, 

їхні екскременти, 

патогенні мікроорганізми 

та продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Механічне вилучення 

(просіювання через 

металовловлювач) 

 

 Вода 

Х: (вміст токсичних 

елементів) 

Неналежний 

процес 

очищення 

води 

Високий 
Періодичний контроль води на 

показники безпеки 

Б: КМАФаМ, БГКП, 

Salmonella, 

Staphylococcus aureus 

Неналежний 

процес 

очищення 

Високий 
Періодичний контроль води на 

показники безпеки 

Фізичний небезпечний 

фактор 

Сторонні 

включення, 

металеві 

домішки 

Високий 
Механічне вилучення домішок 

(фільтрування) 

Глюкозно-

фруктозни

й сироп 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, 

мікотоксинів, важких 

металів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

 

Б: Б: шкідники, комахи, 

їхні екскременти, 

патогенні мікроорганізми 

та продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 
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Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Механічне вилучення 

(фільтрування) 

 

 

Сіль 

кухонна 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, 

мікотоксинів, важких 

металів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

 

Б: Б: шкідники, комахи, 

їхні екскременти, 

патогенні мікроорганізми 

та продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Механічне вилучення 

(просіювання через 

металовловлювач) 

 

Ароматиза

тор 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, 

мікотоксинів, важких 

металів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неякісна 

продукція 
Високий Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Б: патогенні 

мікроорганізми та 

продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Молоко 

сухе 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, 

мікотоксинів, важких 

металів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Б: Б: шкідники, комахи, 

їхні екскременти, 

патогенні мікроорганізми 

та продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 
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Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Механічне вилучення 

(просіювання через 

металовловлювач) 

 

Крохмаль 

модифіков

аний 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, 

мікотоксинів, важких 

металів, пестицидів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Б: Б: шкідники, комахи, 

їхні екскременти, 

патогенні мікроорганізми 

та продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Механічне вилучення 

(просіювання через 

металовловлювач) 

 

Сорбат 

калію 

Х: підвищений вміст 

токсичних елементів, 

радіонуклідів, важких 

металів 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Б: Б: шкідники, комахи, 

їхні екскременти, 

патогенні мікроорганізми 

та продукти їх 

життєдіяльності, БГКП, 

плісняві гриби 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

сировини на показники 

безпеки, навчання персоналу, 

повернення постачальнику 

Ф: металомагнітні 

домішки більше 

допустимої норми, 

сторонні включення 

Неналежні 

умови 

постачання і 

зберігання 

Високий 

Механічне вилучення 

(просіювання через 

металовловлювач) 

 

 

ПЕТф-

пляшки 

Ф: сторонні включення, 

ме-талеві домішки, 

тріщини, дефекти 

Неналежні 

умови 

постачання 

Високий 
Вхідний контроль тари, 

наявність документа про 

якість, періодичний контроль 

тари на показники безпеки, 

контроль процесу фасування 

Б: -  

Х: (вміст токсичних 

елементів в складі 

пляшок) 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Кришки 

для 

пляшок 

Ф: сторонні включення, 

металеві домішки, 

тріщини, дефекти 

Неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

Вхідний контроль пакувальних 

матеріалів, наявність 

документа про якість, 

періодичний контроль тари на 

показники безпеки, належний  
Б: - - 
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Х: (вміст токсичних 

елементів в складі 

пляшок) 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

контроль процесу фасування 

Картонні 

ящики 

Ф: сторонні включення, 

металеві домішки, 

тріщини, дефекти 

Неналежні 

умови 

постачання 

Високий Вхідний контроль пакувальних 

матеріалів, наявність 

документа про якість, 

періодичний контроль тари на 

показники безпеки, належний 

контроль процесу пакування  

Б: - - 

Х: (вміст токсичних 

елементів в складі 

пляшок) 

Тара, 

неналежні 

умови 

постачання 

Високий 

 

Аналіз небезпечних факторів при виробництві топінгу карамельного на 

ТОВ «Нова-Пак», що наведені у таблиці 7.4.  

Таблиця 7.4 

Ідентифікація небезпечних факторів 

Топінг карамельний 

Небезпечний фактор Контролюється в: 

1 2 

Сировина та матеріали 

Цукор, ГФС-30, сіль , молоко сухе, крохмаль 

модифікований, ароматизатор, сорбат калію 

GMP/GHP (отримання,зберігання 

транспортування) 

 

Б: наявність та розвиток патогенних м.о., 

дріжджів та плісені  

Ф: металомагнітні домішки, сторонні 

включення 

Х: наявність важких металів, радіонуклідів 

 

ПЕТф-пляшки 

Ф: Наявність на поверхні пилу, сторонніх 

компонентів.  

Х: Наявність токсичних елементів в складі 

тари 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Контроль перед фасуванням та пакуванням 

кінцевого продукту. 

Ящики з картону  

Ф: Наявність на поверхні пилу, сторонніх 

компонентів 

Х: Наявність токсичних елементів в складі 

тари 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Контроль перед фасуванням та пакуванням 

кінцевого продукту. 

Етапи виробничого процесу 

Приготування цукрового розчину 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних  та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 
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1 2 

Приготування розчину сухого молока 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Приготування крохмального розчину 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Проціджування ГФС-30 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Підготовка солі 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Просіювання сорбату калію 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Фільтрування ароматизатору 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Змішування 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Пастеризація 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Дезінфекування) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

Охолодження 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Деаерація 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Фасування готового продукту 

Б:зростання інших бактерій 

Х:залишки мийних та дезінфікуючих засобів 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Підготовка персоналу) 

GMP/GHP (Миття обладнання) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

 

Транспортування і зберігання 

Б:зростання інших бактерій 

Ф:потрапляння сторонніх домішок 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 
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Аналіз небезпечних факторів, визначення тяжкості наслідків потенційних 

небезпек, ступінь та область їх ризику наведено в табл. 7.5.  

Таблиця 7.5 

Аналіз ідентифікованих небезпечних факторів 

Етап 
Небезпечні 

фактори 

Причини 

появи 

небезпечних 

факторів 

 

Методолія оцінювання 

небезпечних факторів 

Заходи керування 

щодо запобігання 

появи, усунення 

або зменшення 

небезпечного 

фактора Ім
о
в
ір

н
іс

ть
 

Т
я
ж

к
іс

ть
 

С
ту

п
ін

ь
 р

и
зи

к
у
 

(І
м

о
в
ір

н
іс

ть
 Х

 т
яж

к
іс

ть
) 

О
б
л
ас

ть
 р

и
зи

к
у

 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Приймання і 

зберігання 

сировини 

 

 

 

 

Б: 

патогенні 

м/о, БГКП, 

плісняві 

гриби 

Під час 

зберігання і 

транспортува

ння за умови 

не 

дотримання 

встановлених 

вимог 

 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Вхідний контроль 

сировини, 

повернення 

невідповідної 

сировини 

постачальнику 

 

Х: важкі 

метали, 

токсичні 

елементи, 

пестициди 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Ф: 

сторонні 

домішки, 

металомагн

ітні 

домішки 

 0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Вилучення 

сторонніх 

домішок 

Приймання 

пакувальних 

матеріалам 

Б: 

патогенні 

мкрооргані

зми, БГКП Під час 

зберігання і 

транспортува

ння за умови 

не 

дотримання 

встановлених 

вимог 

 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 
Вхідний контроль 

сировини, 

повернення 

невідповідної 

сировини 

постачальнику 

 

Х: важкі 

метали, 

токсичні 

елементи, 

пестициди 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Ф: 

сторонні 

домішки, 

металомагн

ітні 

домішки 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Вилучення 

сторонніх 

домішок 
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Продовження таблиці 7.5 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Просіювання 

сировини 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних небез-

печних факторів 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Ф: 

сторонні 

домішки, 

металомагн

ітні 

домішки 

Несправний 

металовловлю

вач 

0,2 3 0,6 Значимий 

Просіювання, 

пропускання 

через 

магнітовловлювач 

Фільтрування 

сировини 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього 

середовища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Б: стійкі 

пато-генні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Ф: 

сторонні 

домішки, 

металомагн

ітні 

домішки 

Потрапляння 

через 

несправне 

сито 

 

0,2 3 0,6 Значимий Фільтрування 

Приготува-

ння 

цукрового, 

крохмаль-

ного і 

розчину 

сухого 

молока 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Х:залишки 

дезінфікую

чих та 

мийних 

засобів 

Неналежне 

обслугову-

вання облад-

нання 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дотримання 

правил 

користування 

обладнання, 

правил миття та 

дезінфекції 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Ф:сторонні 

включення 

від 

обладнання, 

неправильні 

температурні 

режими 

Потрапляння 

через неспра-

вне облад-

нання, недо-

тримання 

умов техоло-

гічної опера-

ції 

0,2 1 0,2 
Не значи-

мий 

Призначити 

оператора лінії, 

який буде 

слідкувати за цим 

процесом та 

контролювати 

обладнання 

Змішування 

Б: стійкі 

пато-генні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Х:залишки 

дезінфікую

чих та 

мийних 

засобів 

Неналежне 

обслуговуван

ня 

обладнання 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дотримання 

правил ко-

ристування 

обладнання, 

правил миття та 

дезінфекції 

Ф:сторонні 

включення 

від 

обладнання, 

неправильні 

температурні 

режими 

Потрапляння 

через 

несправне 

обладнання, 

недотримання 

умов 

техологічної 

операції 

0,2 1 0,2 
Не значи-

мий 

Призначити 

оператора лінії, 

який буде 

слідкувати за цим 

процесом та 

контролювати 

обладнання 

Пастеризація 

 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколишнього 

середовища 

0,2 2 0,4 Значимий 

Дослідження на 

наяв-ність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 Значимий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Ф:сторонні 

включення 

від 

обладнання, 

неправильні 

температурні 

режими 

Потрапляння 

через неспра-

вне облад-

нання, недо-

тримання 

умов 

техологічної 

операції 

0,2 1 0,2 
Не значи-

мий 

Призначити 

оператора лінії, 

який буде слідку-

вати за цим 

процесом та 

контролювати 

обладнання 

 

Охолодження 

 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього 

середовища 

0,2 2 0,4 Значимий 

Дослідження на 

біологічні 

небезпечні 

фактори 
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Продовження таблиці 7.5 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Х:залишки 

дезінфікую

чих та 

мийних 

засобів 

Неналежне 

обслугову-

вання 

обладнання 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дотримання 

правил 

користування 

обладнання, 

правил миття та 

дезінфекції 

Ф:сторонні 

включення 

від 

обладнання, 

неправильні 

температурн

і режими 

Потрапляння 

через неспра-

вне облад-

нання, недо-

тримання 

умов техоло-

гічної опера-

ції 

0,2 1 0,2 
Не значи-

мий 

Призначити 

оператора лінії, 

який буде 

слідкувати за цим 

процесом та 

контролювати 

обладнання 

Деаерація 

 

 

Б: стійкі 

патогенні 

м/о, БГКП 

Потрапляння 

навколиш-

нього середо-

вища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Х:залишки 

дезінфікую

чих та 

мийних 

засобів 

Неналежне 

обслуговуван

ня 

обладнання 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дотримання 

правил ко-

ристування 

обладнання, 

правил миття та 

дезінфекції 

Ф:сторонні 

включення 

від 

обладнання, 

неправильні 

температурні 

режими 

Потрапляння 

через 

несправне 

обладнання, 

недотримання 

умов 

техологічної 

операції 

0,2 1 0,2 
Не значи-

мий 

Призначити 

оператора лінії, 

який буде 

слідкувати за цим 

процесом та 

контролювати 

обладнання 

Фасування 

Б: 

патогенні 

мікроорган

ізм, БГКП, 

плісняві 

гриби 

Потрапляння з 

навколишнього 

середовища 

2 2 4 
Не 

значимй 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Х:залишки 

дезінфікую

чих та 

мийних 

засобів 

Неналежне 

обслугову-

вання облад-

нання 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дотримання 

правил 

користування 

обладнання, 

правил миття та 

дезінфекції 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

 

Ф:сторонні 

включення 

від 

обладнання, 

неправильні 

температурні 

режими 

Потрапляння 

через 

несправне 

обладнання, 

недотримання 

умов 

техологічної 

операції 

0,2 1 0,2 Значимий 

Призначити 

оператора лінії, 

який буде 

слідкувати за цим 

процесом та 

контролювати 

обладнання 

Транспортув

ання і 

зберігання 

топінгу 

карамельного 

Б: 

патогенні 

м/о, БГКП, 

плісняві 

гриби 

Потрапляння 

навколиш-

нього 

середовища 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Дослідження на 

наявність 

біологічних 

небезпечних 

факторів 

Ф:темпера-

тура, час, за-

бруднення 

сторонніми 

компонен-

тами 

Порушення 

технологічного 

режиму 

0,2 2 0,4 
Не значи-

мий 

Контроль, 

утилізація 

 

 

Після проведення ідентифікації небезпечних факторів необхідно надати 

перелік запобіжних дій, які необхідно ввести на кожному етапі технологічного 

процесу. Перелік запобіжних дій наведений в табл. 7.7. 

Таблиця 7.6 

Перелік запобіжних дій 

Запобіжні дії 

Топінг карамельний 

Ідентифікований 

небезпечний фактор 
Процедура запобіжної дії 

1 2 

Сировина та матеріали 

Б:наявність та розвиток 

патогенних м.о., 

дріжджів та плісені 

Програма-передумова: 

- щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

- щодо специфікації і контролю постачальників; 

- щодо транспортування 

- щодо безпечності води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для 

переробки(обробки) харчових продуктів, предметів та 

матеріалів, що контактують з харчовими продуктами; 

Х: наявність важких 

металів, токсичних 

елементів, пестицидів, 

сухого залишку 

Програма-передумова: 

- щодо безпечності води, допоміжних матеріалів для 

переробки(обробки) харчових продуктів, предметів та 

матеріалів, що контактують з харчовими продуктами; 

- щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

- щодо специфікації і контролю постачальників; 
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1 2 

Ф: пісок, листя, крихти 

від кісточок, 

металомагнітні домішки, 

сторонні домішки 

Програма-передумова: 

- щодо безпечності води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для 

переробки(обробки) харчових продуктів, предметів та 

матеріалів, що контактують з харчовими продуктами 

Етапи виробничого процесу 

Приймання  і зберігання 

цукру 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

-щодо транспортування; 

- із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності – припинення подачі сировини на 

виробництво, проводиться інженером-хіміком та начальником 

лабораторії 

Приймання і зберігання 

сухого молока 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

-щодо транспортування; 

- із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності – припинення подачі сировини на 

виробництво, проводиться інженером-хіміком та начальником 

лабораторії 

Приймання і зберігання 

модифікованого 

крохмалю 

 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

-щодо транспортування; 

- із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності – припинення подачі сировини на 

виробництво, проводиться інженером-хіміком та начальником 

лабораторії 

Приймання і зберігання 

ГФС-30 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

-щодо транспортування; 

- із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності – припинення подачі сировини на 

виробництво, проводиться інженером-хіміком та начальником 

лабораторії 

Приймання і зберігання 

солі 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

 - із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне дослідження, у разі 

невідповідності – припинення подачі сировини на виробництво, 

проводиться інженером-хіміком та начальником лабораторії 
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Приймання і зберігання  

сорбату калію 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

-щодо транспортування; 

- із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності – припинення подачі сировини на 

виробництво, проводиться інженером-хіміком та начальником 

лабораторії 

Приймання і зберігання 

ароматизатору 

Програма-передумова: 

-щодо специфікації і контролю постачальників; 

-щодо транспортування; 

- із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності – припинення подачі сировини на 

виробництво, проводиться інженером-хіміком та начальником 

лабораторії 

Приготування цукрового 

розчину 

 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд,  у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини на виробництво, проводиться інженером-хіміком та 

начальником лабораторії 

Приготування розчину 

сухого молока 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд, у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини на виробництво, проводиться інженером-хіміком та 

начальником лабораторії 

Приготування 

крохмального розчину 

 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд, у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини на виробництво, проводиться інженером-хіміком та 

начальником лабораторії 

Проціджування ГФС-30 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд, у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини, проводиться інженером-хіміком  
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Підготовка солі 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд, у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини на виробництво, проводиться інженером-хіміком та 

начальником лабораторії 

Просіювання сорбату 

калію 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд, у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини на виробництво, проводиться інженером-хіміком та 

начальником лабораторії 

Фільтрування 

ароматизатору 

Програма-передумова: 

-щодо безпечності допоміжних матеріалів для обробки харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з харчовими 

продуктами; 

-щодо вхідної сировини, матеріалів та інгредієнтів; 

Візуальний огляд, у разі невідповідності – припинення подачі 

сировини на виробництво, проводиться інженером-хіміком та 

начальником лабораторії 

Змішування 

Програма-передумова: 

-із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, до-

поміжних, побутових приміщень та інших поверхонь; 

-щодо здоров’я та гігієни персоналу; 

- щодо контролю технологічних процесів. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності-припинення виробництво 

Пастеризація 

Програма-передумова: 

-із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, до-

поміжних, побутових приміщень та інших поверхонь; 

-щодо здоров’я та гігієни персоналу; 

- щодо контролю технологічних процесів. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності-припинення виробництво 

Охолодження 

Програма-передумова: 

-із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, до-

поміжних, побутових приміщень та інших поверхонь; 

-щодо здоров’я та гігієни персоналу; 

- щодо контролю технологічних процесів. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності-припинення виробництво 
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Деаерація 

Програма-передумова: 

-із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, до-

поміжних, побутових приміщень та інших поверхонь; 

-щодо здоров’я та гігієни персоналу; 

- щодо контролю технологічних процесів. 

Візуальний огляд, лабораторне та мікробіологічне дослідження, 

у разі невідповідності-припинення виробництво 

Фасування готового 

продукту 

Програма-передумова: 

-із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, до-

поміжних, побутових приміщень та інших поверхонь; 

-щодо здоров’я та гігієни персоналу; 

- щодо контролю технологічних процесів. 

Візуальний огляд, лабораторне дослідження, у разі 

невідповідності-припинення виробництво 

Транспортування і 

зберігання топінгу 

карамельного 

Програма-передумова: 

-із чистоти поверхонь, процедур прибирання, виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь; 

-щодо здоров’я та гігієни персоналу; 

- щодо контролю технологічних процесів. 

Візуальний огляд, у разі виявлення невідповідності лабораторне 

дослідження 

 

Визначення критичних контрольних точок здійснено за допомогою 

дерева рішень. Визначення критичних точок контролю наведено у табл. 7.7 

Таблиця 7.7 

Визначення критичних точок контролю під час виробництва топінгу 

карамельного 

Вхідний 

матеріал/ 

Етап процесу 

Вид та ідентифікована небезпека 

З
ап

и
та

н
н

я
 1

 

З
ап

и
та

н
н

я
 2

 

З
ап

и
та

н
н

я
 3

 

З
ап

и
та

н
н

я
 4

 

Н
о
м

ер
 К

К
Т

 

1 2 3 4 5 6 7 

Цукор 

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки  Так Ні Ні 
─ ─ 
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ГФС-30 

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Так 

─ ─ 

Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Сіль кухонна 

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Так 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки Так Ні Ні 
─ ─ 

Сорбат калію 

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Так 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Крохмаль 

модифіко-

ваний 

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки Так Ні Так 
─ ─ 

Моло сухе  

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Так 

─ ─ 

Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Ароматизатор 

Біологічні: бактерії, що утворюють 

спори, віруси, бактерії, що не 

утворюють спори, простіші та 

паразити  

Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: підвищений вміст токсичних 

елементів  
Так Ні Так 

─ ─ 
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Фізичні: забруднення сторонніми 

матеріалами, домішки 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Просіювання 

цукру 

Фізичні: сторонні включення від 

облад-нання, температурні режими  

 

Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Так 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Видалення 

метало-

домішок 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  Так Ні Ні 
─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Приготування 

цукрового 

розчину 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Кип’ятіння 

цукрового 

розчину 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  Так Ні Ні 
─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП 
Так Ні Так 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фільтрування 

цукрового 

розчину 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Охлодження 

цукрового 

розчину 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Просіювання 

молока 

сухого 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів Так Ні Ні 
─ ─ 
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Приготування 

розчину  

молока сухого 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Так 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

ийних засобів 
Так Ні Так 

─ ─ 

Витримування 

розчину  

молока сухого 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів Так Ні Ні 
─ ─ 

Просіювання 

крохмалю 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  Так Ні Ні 
─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Приготування 

розчину 

крохмалю 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  Так Ні Ні 
─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів Так Ні Так 
─ ─ 

Проціджуван

ня ГФС-30 

 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Так 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів Так Ні Ні 
─ ─ 

Просіювання 

солі 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Так 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Видалення 

метало-

домішок солі 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  Так Ні Ні 
─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних  засобів Так Ні Ні 
─ ─ 

Просіювання 

сорбату калію 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 
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Продовження таблиці 7.7 

1 2 3 4 5 6 7 

 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів Так Ні Ні 
─ ─ 

Фільтрування 

ароматизатору 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  Так Ні Так 
─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Так 

─ ─ 

Змішування Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Пастеризація 

 

 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Так Так ККТ-1Б 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Так 

─ ─ 

 

Охолодження 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  

 

Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Деаерація 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фасування 

Хімічні: залишки дезінфікуючих та 

мийних засобів 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: стійкі патогенні м/о, 

БГКП 
Так Ні Ні 

─ ─ 

Транспортува

ння і 

зберігання  

Фізичні: сторонні включення від 

обладнання, температурні режими  
Так Ні Ні 

─ ─ 

Біологічні: розвиток патогенних м/о Так Ні Ні ─ ─ 
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Для виробництва топінгу карамельного за допомогою дерева рішень на 

ТОВ «Нова-Пак» визначено ККТ на етапі пастеризації суміші для топінгу 

карамельного. План HACCP для виробництва топінгу карамельного наведений 

у Додатку А. 

 

      7.2. Удосконалення системи управління безпечністю  

         7.2.1. Вибір заходів із удосконалення 

 З метою удосконалення системи управління безпечністю було 

проаналізовано дієвість системи НАССР на ТОВ «Нова-Пак». В результаті 

проведеного аналізу пропонується внести корективи в план НАССР топінгу 

карамельного, а саме додати операційній програми-передумови на наступних 

етапах: 

- видалення металодомішок у сипкій сировині для виробництва топінгу 

карамельного, а саме солі кухонної, молока сухого, крохмалю та сорбату 

калію; 

- фільтрування рідкої сировини для виробництва топінгу карамельного, а 

саме цукрового розчину, ГФС, ароматизатора. 

Дане рішення прийняти в зв’язку з фіксацією двох рекламацій від 

споживачів про наявність сторонніх домішок в карамельному топінгу.  

В розроблених операційних програмах-передумовах пропонується 

встановити небезпечні фактори, які потрібно контролювати, методи керуваня 

ними, процедури моніторингу, заходи для коригування та коригувальні дії, 

передбачити відповідальність за виконання ОПП та протоколи реєстрації 

даних. 

У зв’язку з трьома зареєстрованими випадками у 2023 році постачання на 

підприємство ТОВ «Нова-Пак» сировини, показники якості чи безпечності якої 

не відповідали вимогам нормативної документації, пропонується розробити та 

впровадити на підприємстві документовану процедуру «Приймання вхідних 

матеріалів, зберігання, транспортування».  
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Дана документована процедура встановить чіткі вимоги щодо 

функціювання, підтримання та поліпшування вхідного контролю сировини та 

матеріалів, що  призначені для виготовлення топінгу карамельного. У даному 

документі пропонується розробити порядок приймання та зберігання сировини 

та допоміжних матеріалів, передачу їх на виробництво, а також приймання, 

зберігання та відвантаження продукції замовникам. 

 

7.2.2. Обґрунтування заходів удосконалення 

ОПП на етапах видалення металодомішок у сипкій сировині для 

виготовлення карамельного топінгу відіграють важливу роль у забезпеченні 

безпеки кінцевої продукції. Наявність металевих домішок може становити 

серйозну загрозу для здоров'я та безпеки споживачів. Особлива увага на 

підприємсті повинна приділятися запобіганню їх потраплянню в кінцевий 

продукт [49]. 

Передумовою є наявність ефективної системи виявлення металевих 

домішок у сипкій сировині. На ТОВ «Нова-Пак» для виявлення металодомішок 

використовують металодетектори. Регулярна перевірка та налагодження цих 

систем є необхідними для забезпечення їх надійності та точності. Важливо мати 

чіткі інструкції та процедури щодо видалення металевих домішок з сипкої 

сировини. Персонал повинен бути навчений правильно використовувати ці 

пристрої та проводити регулярну перевірку їх ефективності [48]. 

Ведення записів про етапи видалення металодомішок є важливим 

аспектом ОПП. Це дозволяє забезпечити відстеження процесу, виявити 

можливі проблеми та вжити відповідних заходів для їх усунення. Аудити та 

перевірки допомагають переконатись у виконанні всіх необхідних процедур та 

контролювати ефективність системи. 

ОПП на етапах фільтрування рідкої сировини також є важливими для 

виготовлення безпечного карамельного топінгу. Ці ОПП спрямовані на 

забезпечення відсутності небезпечних домішок, забруднень у продукті, зокрема 

цукровому сиропі, ГФС та ароматизаторі. 
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ОПП передбачає використання ефективних методів фільтрації та 

очищення рідкої сировини. На ТОВ «Нова-Пак» з даною метою 

використовують механічні фільтри, які допомагають усунути небажані домішки 

та забруднення, зокрема механічні частинки, тверді речовини та інші домішки. 

ОПП передбачають документування процесу фільтрації, а також ведення 

записів про проведені перевірки, контроль якості та результати аналізів.  

Розроблення та впровадження на ТОВ «Нова-Пак» документованої 

процедури «Приймання вхідних матеріалів, зберігання, транспортування» є 

важливим для гарантуванн безпечного та якісного виробничого процесу. Ця 

документована процедура спрямована на контроль та управління всіма 

аспектами пов'язаними з прийманням, зберіганням та транспортуванням 

вхідних матеріалів, що використовуються для виробництва топінгу 

карамельного. 

Дана документована процедура сприяє забезпеченню якості та 

безпечності вхідних матеріалів шляхом встановлення критеріїв та процедур 

контролю. Це включає оцінку якості та безпечності сировини при її прийманні, 

використання маркувань, сертифікатів якості та інших документів. Такий 

контроль допомагає уникнути використання невідповідної сировини, яка могла 

б негативно вплинути на показники якості та безпечності кінцевої продукції. 

Документована процедура  «Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування» передбачає ведення документації та записів, пов'язаних з 

прийманням та зберіганням на підприємстві вхідних матеріалів. Це включає 

складання актів приймання, журналів зберігання та руху сировини, контрольні 

картки, які дозволяють відстежувати процеси та забезпечити відповідність 

вимогам якості та безпеки. Дана програма допомагає уникнути ризиків, 

пов'язаних з використанням неконтрольованої та низькопробної сировини.  

 

 7.2.3. Порядок впровадження удосконалення для оператора ринку 

У Додатку Б наведено розроблені ОПП для етапів «Видалення 

металодомішок» та «Фільтрування» за фізичними небезпечними факторами. В 
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рамках документованої процедури контролю постачальників розробили 

додаткову процедуру «Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування».  

 ОПП «Видаленння металодомішок» спрямована на запобігання 

перевищення критичних меж кількості феромагнітних домішок у сипкій 

сировині, яка використовується для виробництва крамельного топінгу. З даною 

метою повинна відбуватися регулярна перевірка відповідності сировини 

встановленим вимогам нормативної документації для кожного виду сировини 

та специфікаціям. Повинна проводитися регулярна перевірка цілісності деталей 

магнітного сепаратора, яке очищує сировину від металодомішок. 

Дані повинні реєструватися у Журналі контролю феромагнітних домішок 

та цілісності сит та Акті утилізації феромагнітних домішок. У випадку не 

відповідності очищеної сировини вимогам нормативної документації потрібно 

перемістити партію продукції, виготовлену з даної сировини, в зону 

невідповідної продукції. Далі провести її додаткову магнітну сепарацію чи 

утилізацію. Потрібно полагодити магнітний сепаратор для видаленння 

металодомішок та відправити сипку сировину на повторне очищення.  

ОПП «Фільтрування» спрямована на запобігання перевищення 

критичних меж кількості домішок у рідкій  сировині, яка використовується для 

виробництва крамельного топінгу. З даною метою повинна відбуватися 

регулярна перевірка відповідності сировини встановленим вимогам 

нормативної документації для кожного виду сировини та специфікаціям. 

Повинна проводитися регулярна перевірка цілісності фільтрів, яке очищує 

сировину від домішок. Дані повинні реєструватися у Журналі контролю 

домішок та цілісності фільтрів та Акті утилізації домішок.     

У випадку не відповідності очищеної сировини вимогам нормативної 

документації потрібно перемістити партію продукції, виготовлену з даної 

сировини, в зону невідповідної продукції. Далі провести її проціджування чи 

утилізацію. Потрібно замінити фільтри для очищення від домішок та 

відправити рідку сировину на повторне очищення. 
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Документована процедура «Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування» для ТОВ "Нова-Пак" є комплексною системою заходів та 

процедур, спрямованих на забезпечення безпечного та ефективного поводження з 

вхідними сировиною та матеріалами, їх зберігання та транспортування в контексті 

виробництва безпечного карамельного топінгу [48].  

Суть цієї документованої процедури полягає у визначенні та розробці 

конкретних процедур, правил, стандартів та критеріїв, які дозволяють 

забезпечити належний контроль якості, безпеку та ефективність усіх етапів 

пов'язаних з прийманням вхідних матеріалів, їх зберіганням та 

транспортуванням. 

Ця програма передбачає встановлення процедур та критеріїв, за якими 

проводиться оцінка якості та безпеки вхідних матеріалів. Це включає перевірку 

документації, сертифікатів якості, відбір зразків для лабораторного аналізу та 

виконання всіх необхідних перевірок, щоб переконатися в відповідності 

матеріалів встановленим стандартам та вимогам. 

Дана програма-переудмова встановлюж правила та умови для належного 

зберігання вхідних матеріалів з урахуванням їх властивостей та вимог до 

температури, вологості, освітлення та інших факторів, що можуть впливати на 

якість та безпеку сировини та метеріалів. 

Документована процедура "Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування" передбачає, що закупівля сировини та матеріалів 

здійснюється згідно з планом закупок, попередньо підготовленим на основі 

аналізу та вибору надійних постачальників. При отриманні матеріалів з 

постачальників, вони повинні супроводжуватись супровідними документами, 

що підтверджують якість та безпеку продукту. 

Сировина та матеріали повинні бути ідентифіковані за допомогою 

ярликів з відповідною інформацією, такою як найменування, дата 

виготовлення, термін придатності та номер партії. Контроль якості та безпеки 

виконується за допомогою аналізу документів, які засвідчують якість та 
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походження матеріалів, таких як сертифікати, декларації виробника та 

протоколи досліджень. 

При надходженні продукції на підприємство, проводиться реєстрація в 

спеціальному журналі, а кожна товарна одиниця ідентифікується за допомогою 

протоколу ідентифікації. Відповідальна особа здійснює контроль за процесом 

приймання та розміщення сировини та матеріалів. 

Вхідний контроль здійснюється спеціалістами відділу контролю якості та 

технологічного відділу.  При проведенні вхідного контролю, працівники 

відбирають зразки та проводять органолептичний, фізико-хімічний та 

мікробіологічний аналіз кожної партії сировини та матеріалів згідно з 

встановленими нормативними документами.  

Якщо результати аналізу відповідають вимогам, сировина та матеріали 

ідентифікуються ярликами або паперовими написами "На контролі". У разі 

невідповідності продукції вимогам якості та безпеки, вона ідентифікується 

ярликом червоного кольору "Невідповідна продукція", і створюється комісія, 

яка складає Акт приймання продукції за якістю (Додаток В). 

Технолог перевіряє наявність супровідної документації, маркування та 

виконує контроль органолептичних показників сировини. Він також аналізує 

результати лабораторних досліджень фізико-хімічних та мікробіологічних 

показників, приймає рішення щодо використання або бракування сировини та 

матеріалів, реєструє цю інформацію у відповідних журналах.  

Технолог також перевіряє органічні продукти на наявність органічного 

сертифікату постачальника, який підтверджує їх якість та органічний статус. 

Якщо сертифікат відсутній, сировина не приймається на підприємство або 

зберігається окремо до прийняття відповідного рішення. Усі сировина та 

матеріали вважаються прийнятними для використання у виробництві, якщо 

вони відповідають вимогам нормативних документів. 

У документованій процедурі «Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування», яка наведена в додатку В розроблені форми протоколів, що 

наведені у таблиці 7.8 
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 Таблиця  7.8  

Перелік та порядок управління протоколами  

№

з/

п 

Позначення 

форми 

Найменування 

протоколу 

(запису) 

Відповідаль 

ний за доку-

ментування 

Відповіда 

льний за 

зберігання 

Місце 

зберігання 

Термін 

зберігання 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Ф01.ПП 

1.2-01 

Протокол 

ідентифікації 

сировини / 

матеріалів 

Зав. складом Зав. 

складом 

Склад сиро-

вини та таро  

пакувальних 

матеріалів 

На період 

зберігання 

сировини 

на складі 

2 Ф01.ПП 

1.2-01 

Журнал 

вхідного 

контролю 

поступленої 

сировини в 

контейнерах 

Технолог ВКЯ Технолог 

ВКЯ 

Кабінет ВКЯ 3 роки 

3 Ф01.ПП 

1.2-01 

Журнал прий-

мання сировини 

(пакувальних 

матеріалів) 

Завідувач 

складу 

Завідувач 

складу 

Кабінет зав. 

складу 

3 роки 

4 Ф01.ПП 

1.2-01 

Акт приймання 

продукції за 

кількістю 

Завідувач 

складу 

Завідувач 

складу 

Кабінет зав. 

складу 

1 рік 

5 Ф01.ПП 

1.2-01 

Акт приймання 

продукції за 

якістю 

Технолог ВКЯ Технолог 

ВКЯ 

Кабінет ВКЯ 1 рік 

6 Ф01.ПП 

1.2-01 

Журнал 

вхідного 

контролю 

сировини та 

матеріалів 

Завідувач 

складу 

Завідувач 

складу 

Кабінет зав. 

складу 

3 роки 

7 Ф01.ПП 

1.2-01 

Журнал 

вхідного 

контролю 

пакувальних 

матеріалів 

Працівник 

ВВЛ 

Зав. ВВЛ Кабінет зав. 

ВВЛ 

3 роки 

 

Процес моніторингу виробничих процесів у даній документованій 

процедурі виконують співробітники різних виробничих підрозділів, які 

відповідають за контрольовані об'єкти та моніторинг, які зазначені у 

відповідних розділах процедури. Регулярний моніторинг виконання вимог цієї 

документованої процедури здійснюється фахівцем з управління безпечністю 
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харчової продукції та внутрішніми аудиторами під час проведення 

внутрішнього аудиту процесу. 

 

Висновки до розділу 7 

Проаналізовано систему управління безпечністю харчової продукції на 

ТОВ «Нова-Пак», а саме вроваджені програми-передумови та план НАССР 

карамельного топінгу, на якому встановлена одна ККТ-1Б на етапі 

«Пастеризація». З метою удосконалення системи НАССР на ТОВ «Нова-Пак» 

запропоновано ряд заходів для поліпшення її ефективності, зокрема встановити 

операційні програми-передумови на етапах «Видаленння металодомішок» та 

«Фільтрування» за фізичними небезпечними факторами. 

Також розроблено документовану процедуру «Приймання вхідних 

матеріалів, зберігання, транспортування» з метою забезпечення високої якості 

та безпеки виробництва безпечного карамельного топінгу, запобігаючи 

використанню неконтрольованих матеріалів, мінімізуючи ризик контамінації та 

дефектів продукції, а також оптимізуючи процеси зберігання та 

транспортування для ефективного використання ресурсів підприємства. 
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РОЗДІЛ 8. ЕКОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА 

8.1 Характеристика відходів, стічних вод і викидів виробництва на 

потужності 

Основними відходами на ТОВ «Нова-Пак», що мають негативний вплив 

на навколишнє середовище, є упаковка, жири, олії, сиропи, горіхи, фрукти, пил 

та порошки.  

Переваги зниження кількості відходів для ТОВ «Нова-Пак»: 

 зниження витрат на придбання матеріалів (наприклад, уникнення 

утилізації пошкоджених продуктів); 

 мінімізація витрат на обробку та утилізацію відходів (а також можливість 

створення додаткових джерел доходу шляхом знаходження вторинних 

ринків для «відходних» продуктів); 

 зменшення негативного впливу на навколишнє середовище, пов'язаного з 

утилізацією відходів та споживанням ресурсів; 

 покращення репутації вашого підприємства та задоволеності працівників 

шляхом популяризації екологічно відповідального іміджу; 

 забезпечення безпечного та комфортного робочого середовища шляхом 

вдосконалення процесів та зменшення обробки відходів [53]. 

При виробництві кондитерської продукції виникає ряд відходів, таких як 

поліетиленовий брухт і літники, пакувальний картон, поліетиленова плівка, 

поліпропіленова плівка, пластикова тара, дерев'яна упаковка, активоване 

вугілля та відходи при обробці стічних вод.  

Також, при обслуговуванні автотранспорту, техніки та іншого 

обладнання на ТОВ «Нова-Пак» утворюються такі відходи, як відпрацьовані 

масла, свинцеві акумулятори, відходи паперу і картону, обтиральний матеріал, 

відпрацьовані покришки, гальмівні колодки, лом чорних металів, стружка 

чорних металів, деревні опилки, залишки і огарки електродів, відходи 

абразивних кіл, гумові вироби, зварювальний шлак, шліфувальна шкурка. 
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У допоміжних підрозділах підприємства ТОВ «Нова-Пак» утворюються 

такі відходи, як побутове сміття, ртутні лампи, відходи паперу і картону, 

відходи споживання на виробництві, відходи при обробці стічних вод, харчові 

відходи громадського харчування, будівельне сміття, алюмінієва тара і 

упаковка, інші паперові відходи. 

ТОВ «Нова-Пак» зберігає тверді відходи в сміттєвих контейнерах та 

проводить їх сортування для подальшої переробки. Регулярна утилізація 

твердих відходів забезпечує уникнення неприємного запаху, проблем, 

пов'язаних з комахами та гризунами, а також допомагає підтримувати чистоту 

та порядок на підприємстві. 

Стічні води ТОВ «Нова-Пак» характеризуються добовою та сезонною 

мінливістю складу та кількості, що негативно впливає на процес їх 

утилізації. Стічні води кондитерської промисловості належать до біологічно 

розкладаних. Характеризується високими значеннями хімічного споживання 

кисню (ХПК) і біологічного споживання кисню (БПК).  

Основним джерелом стічних вод у кондитерській промисловості є процес 

очищення установки, тому кількість стічних вод, що утворюються, залежить від 

його частоти. З цієї причини для нього характерні добові та сезонні коливання 

складу та кількості. Це впливає на процес його утилізації [54].  

Стічні води ТОВ «Нова-Пак» піддаються біологічному розкладанню і 

складаються переважно з органічних сполук і суспензій, що впливає на високі 

значення хімічного споживання кисню (ХПК) і біологічного споживання кисню 

(БПК). Індекс ХПК зазвичай має значення в межах 1000-12000 мг О2/л, а БПК5 

до 500-8000 мг О2/л [55].  

Органічні речовини, які містяться в стічних водах, це переважно цукри, 

жири та барвники. Кондитерські стічні води також часто містять розчини 

миючих і дезінфікуючих засобів, які можуть викликати зміну значення pH і 

підвищення вмісту сполук азоту і фосфору. 

Газоподібні викиди від ТОВ «Нова-Пак» утворюються в атмосферному 

повітрі як аеродисперсні системи через турбулентний рух та інші процеси. Ці 
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викиди залишаються у повітрі протягом тривалого часу, не розсіюючись 

швидко. 

У кондитерському виробництві використовується широкий спектр 

ароматичних речовин. Крім того, незважаючи на наявність діючих очисних 

споруд, відчувається специфічний запах в навколишньому середовищі.  

На даному підприємстві основними джерелами забруднення 

атмосферного повітря є автотранспортна техніка та автонавантажувачі. Викиди 

газів, що походять від цих джерел, включають оксид вуглецю, оксиди азоту, 

вуглеводні, сірчистий газ, сажу та бензапірен. Крім того, іншими джерелами 

забруднення атмосферного повітря є зварювальні роботи, металообробка, 

шліфувальні і заточувальні процеси. Котли, використовувані для підтримання 

необхідної високої температури у виробництві, також вносять значний 

негативний вплив через свої викиди [56]. 

 

8.2. Управління відходами на виробництві 

Для мінімізування і правильного поводження з відходами на ТОВ «Нова-

Пак» дотримуються ряду заходів, описаних нижче: 

 Застосування сухого підмітання або очищення ділянок перед вологим 

миттям, щоб зменшити обсяг стічних вод та вартість їх утилізації. 

 Установка системи повернення, повторного використання або переробки 

інгредієнтів та упаковки, щоб мінімізувати втрати та використовувати їх 

повторно. 

 Закупівля сировини та інших матеріалів оптом або в більш 

концентрованій формі, щоб зменшити кількість використовуваної 

упаковки. 

 Зменшення кількості вторинної упаковки шляхом збільшення кількості 

одиниць, упакованих у коробку. 

 Вивчення процесів виробництва та встановлення «карти процесу» для 

ідентифікації місць утворення відходів та можливостей їх уникнення, 

зменшення або відновлення. 
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 Використання лотків для збирання крапель продуктів та їх повернення на 

початок виробничого процесу. 

 Використання стисненого повітря для видалення відходів з трубопроводів 

перед промиванням, що сприяє підвищенню продуктивності. 

 Розміщення контейнерів для різних видів відходів на відповідних етапах 

виробничого процесу та повторне використання пластикових 

контейнерів, де це можливо. 

 Впровадження буферної системи перед пакувальною лінією, що 

дозволить накопичувати продукцію у випадку збою пакувальної лінії, не 

зупиняючи виробничий процес [54]. 

У тих випадках, коли відходи неможливо відразу повернути у 

виробництво, їх використовують і обробляють фільтрацією або просіюванням 

термічної стерилізації. Різноманітні методи та апарати для видалення домішок, 

встановлені в стандартному обладнанні. Деякі з них придатні для використання 

при переробці кондитерської сировини. 

На ТОВ "Нова-Пак" дотримуються відповідних процедур та політик щодо 

поводження з невідповідною продукцією. У разі виявлення продукту, який не 

відповідає вимогам якості, здійснюються необхідні заходи для його 

відокремлення та помітки як невідповідного. 

Процедури поводження з невідповідною продукцією включають 

документаційне оформлення виявленої невідповідності, відмітку про заборону 

використання такого продукту та подальшу обробку або утилізацію відповідно 

до встановлених норм і правил. 

Компанія також може здійснювати аналіз причин виникнення 

невідповідностей та приймати заходи для їхнього усунення, з метою 

покращення процесів виробництва та забезпечення високої якості продукції. 

Дотримання відповідних стандартів і процедур у поводженні з невідповідною 

продукцією допомагає забезпечити відповідність продукту вимогам якості та 

безпеки. 
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Стічні води. Технологія очищення промислових стічних вод на ТОВ 

«Нова-Пак» використовує як механічні та фізико-хімічні методи, так і 

біологічні. Технології очищення стічних вод складається з кількох етапів, які 

використовують різні процеси. Дешеві матеріали, такі як природні мінерали, 

відходи сільського господарства, промислові відходи, біосорбенти та інші 

сприяють покращенню аеробних умов стічних вод. 

На ТОВ «Нова-Пак» використовують мембранний біологічний 

реактор.  Він поєднує в собі класичну технологію активного мулу та фільтрацію 

на мікрофільтруючих мембранах.  

Механічна обробка стічних вод на ТОВ «Нова-Пак». Це перша стадія 

очищення, призначена для усунення більших плаваючих і затягнутих твердих 

частинок, зернистих частинок діаметром понад 0,1 мм, а також легко 

осипаючих суспензій, масел і жирів. Це досягається завдяки використанню 

решіток і сіток, які затримують і відокремлюють тверді предмети від об’єму 

стічних вод.  

На цьому етапі відбуваються такі процеси, як фільтрація, дренаж, 

седиментація та флотація. У результаті вміст органічних сполук у стічних водах 

може бути зменшений на кілька відсотків [53]. 

Фізико-хімічна обробка стічних вод на ТОВ «Нова-Пак». Фізико-хімічний 

процес сорбції включає два явища. Перший з них — адсорбція, яка передбачає 

прикріплення молекул до поверхні твердого тіла або рідини. Другий – це  

поглинання, що полягає в поглинанні однієї речовини іншою з утворенням 

будь-якої суцільної фази.  

Активоване вугілля є матеріалом, який дуже добре адсорбує органічні 

сполуки. Це пов’язано з його великою площею поверхні, пористістю та 

стійкістю до хімічних і термічних змін. З цієї причини це найбільш 

універсальний адсорбент, який використовується в процесі очищення стічних 

вод. Він знижує значення БПК та ХПК більш ніж на 90% [53].  
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Коагуляція і флокуляція стічних вод на ТОВ «Нова-Пак» 

використовуються для видалення зважених твердих речовин і органічних 

сполук. Ефективність процесів залежить від вибору відповідного коагулянту. 

На підприємстві використовують солі алюмінію, а також активний 

кремнезем. У випадку стічних вод харчової промисловості використання 

сульфату заліза як коагулянту може призвести до зниження БПК приблизно з 

33% до 58% і ХПК. 

Біологічні методи очищення стічних вод на ТОВ «Нова-Пак». Очищення 

стічних вод за допомогою активованого мулу при аеробних умовах є одним з 

найбільш поширених технологій. Активований мул – це біологічна система, в 

якій відбуваються як фізичні процеси, так і біохімічні реакції. Бактерії в 

активованому мулі виробляють ферменти, які каталізують послідовність 

біохімічних реакцій, що призводять до розкладу неорганічних та органічних 

сполук у стічних водах [53].  

На ТОВ «Нова-Пак» вжиті ряд заходів для зменшення викидів в 

атмосферу. Зокрема, встановлені ефективні системм очищення вихлопних газів 

на автотранспорті та іншій техніці, що використовується на підприємстві. Це 

включає використання каталітичних конвертерів для зменшення викидів 

оксидів азоту та встановлення систем фільтрації для утримання сажі та інших 

частинок [55].  

На підприємстві здійснюється регулярне технічне обслуговування 

транспортних засобів та техніки для забезпечення оптимальної роботи двигунів 

та мінімізації викидів. Це включає перевірку та очищення систем вихлопу, 

налагодження роботи двигунів та заміну зношених або пошкоджених деталей. 

На ТОВ «Нова-Пак» використовують сучасні технології та обладнання, 

що забезпечують ефективне спалювання палива та зниження викидів.  

Застосування енергоефективних технологій та процесів виробництва 

дозволяють знизити споживання енергії та відповідно зменшити викиди.  

На підприємстві відбувається регулярне удосконалення системи 

управління виробництвом, включаючи моніторинг викидів та встановлення 
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цілей з їх зменшення. Регулярний аналіз та оцінка викидів допомагатимуть 

ідентифікувати проблемні області та впроваджувати відповідні заходи для 

зниження викидів. 

 

Висновки за розділом 8 

Проаналізовано заходи, які здійснює ТОВ «Нова-Пак» для мінімізування 

впливу на екологію навколишнього середовища. Підприємство здійснює 

відповідальне управління відходами шляхом відокремлення та сортування 

відходів для подальшої переробки або використання. Це включає переробку 

пластикових упаковок, паперу, картону та інших матеріалів, а також повторне 

використання вторинних ресурсів, де це можливо. 

ТОВ «Нова-Пак» вживає заходів для зменшення споживання ресурсів, 

таких як вода, енергія та сировина. Це включає встановлення 

енергоефективного обладнання, вдосконалення технологій виробництва, 

оптимізацію процесів та навчання персоналу щодо ефективного використання 

ресурсів. 

Проаналізовано екологічно чисті технології, які: підприємство 

впровадило з метою зниження викидів шкідливих речовин у повітря, воду та 

ґрунт. Це сучасні системи очищення вихлопних газів та системи утилізації 

відходів. 

Підприємство раціонально використовує воду та вживає заходів для 

зменшення споживання води у виробничих процесах. На підприємстві 

встановлені система збору та повторного використання дощової води.  

ТОВ «Нова-Пак» проводить навчальні програми та тренінги з екологічної 

освіти для персоналу, щоб підвищити їхню свідомість про екологічні питання 

та важливість збереження навколишнього середовища.  
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РОЗДІЛ 9. ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

9.1. Вимоги законодавства про охорону праці 

На підприємстві ТОВ «Нова-Пак» дотримуються вимог законодавства 

України щодо охорони праці, які спрямовані на забезпечення безпеки та 

здоров'я працівників.  

Найголовнішим законодавчим актом у сфері охорони праці в Україні є 

Закон України «Про охорону праці». Цей закон встановлює загальні принципи 

та правила, які мають дотримуватися на кондитерському підприємстві та інших 

підприємствах [57]. 

На підприємстві також дотримуються Положення про охорону праці, які 

визначають правила та процедури щодо охорони праці на підприємстві. Ці 

положення включають вимоги до безпеки та гігієни праці, проведення 

інструктажів та навчання працівників, впровадження заходів з попередження 

аварій та надзвичайних ситуацій тощо. 

На підприємство ТОВ «Нова-Пак» створена Служба з питань охорони 

праці, яка складається з 6 уповноважених працівників підприємства. Вона 

відповідає за організацію та контроль дотримання вимог безпеки праці. Ця 

служба забезпечує розробку та впровадження необхідних заходів, контролює 

стан безпеки на робочих місцях, проводить перевірки технічного стану 

обладнання та забезпечує ведення обліку нещасних випадків та професійних 

захворювань. 

Працівники підприємства ТОВ «Нова-Пак» регулярно проходять 

інструктажі з питань безпеки та гігієни праці перед початком роботи, а також 

періодично проходять навчання з охорони праці. Інструктажі та навчання 

охоплюють правила безпеки, користування протипожежними засобами, 

використання особистого захисту, обережне поводження з обладнанням та 

матеріалами, виявлення небезпечних факторів тощо. 
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Підприємство ТОВ «Нова-Пак» має систему попередження аварій та 

надзвичайних ситуацій, включаючи встановлення необхідного обладнання: 

пожежних сповіщувачів, пожежних вимикачів, евакуаційних шляхів. На 

підприємстві періодично відповідно до плану проводять тренування та 

навчання з пожежної безпеки та евакуації. 

Вимоги законодавства України щодо охорони праці на кондитерському 

підприємстві ТОВ «Нова-Пак» мають на меті забезпечити безпеку працівників, 

запобігти нещасним випадкам та професійним захворюванням, а також 

зберегти їхнє здоров'я та добробут [58].  

Головна мета охорони праці на підприємстві ТОВ «Нова-Пак» полягає в 

реалізації спеціальних заходів, що стосуються різних аспектів діяльності 

підприємства та його персоналу, з метою забезпечення безпеки виробництва та 

збереження життя та здоров'я працівників. 

Організацію та керівництво роботою з охорони праці на даному 

підприємстві здійснює його керівник відповідно до законодавства України. Він 

створює на робочому місці та в структурних підрозділах умови праці, 

відповідні нормативно-правовим актам, і забезпечує дотримання вимог 

законодавства щодо прав працівників у галузі охорони праці. 

Служба охорони праці на ТОВ «Нова-Пак» забезпечує організацію робіт з 

охорони праці здійснюється на основі колективного договору, статуту 

підприємства, інструкцій з охорони праці, а також посадових обов'язків, що 

стосуються охорони праці. Крім того, підприємство керується відповідними 

нормативними актами, такими як Закони України «Про охорону праці», «Про 

загальнообов'язкове державне соціальне страхування», «Про пожежну безпеку» 

та іншими. 

ТОВ «Нова-Пак» також дотримується вимог законодавства щодо охорони 

праці шляхом забезпечення наступних документів: 

1. Інструкції з охорони праці за видами робіт і за спеціальностями, які 

визначають правила та процедури безпечного виконання конкретних робіт на 

підприємстві. 



 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

143 
Кваліфікаційна робота 

2. Журнали, що фіксують наявність і видачу інструкцій з охорони праці 

відповідним службам та фахівцям. Ці журнали слугують для контролю за 

дотриманням інструкцій та веденням обліку їх розповсюдження. 

3. Накази про призначення осіб, які відповідають за безпеку праці на 

різних ділянках виробництва. Ці особи відповідають за забезпечення безпеки та 

додержання вимог охорони праці на певних робочих місцях. 

4. Колективний договір, який визначає права та обов'язки працівників і 

роботодавця з питань охорони праці, включаючи умови праці, гарантії безпеки 

та компенсаційні заходи. 

5. Програма забезпечення та вдосконалення охорони праці на 

виробництві, яка визначає стратегію та заходи, спрямовані на забезпечення 

безпеки праці та постійне вдосконалення умов праці на підприємстві. 

6. Наказ про атестацію робочих місць, який встановлює порядок 

проведення атестації робочих місць з метою виявлення та усунення можливих 

небезпек і покращення умов праці.  

7. Журнал реєстрації виробничих травм і заходів щодо усунення 

обставин, що спровокували їх. Цей журнал використовується для фіксації 

випадків травмування на робочому місці та вжиття заходів щодо запобігання 

подібним ситуаціям у майбутньому. 

Ці документи сприяють організації та контролю за дотриманням вимог 

охорони праці на підприємстві ТОВ «Нова-Пак» та забезпечують безпеку та 

захист працівників. 

 

9.2. Заходи з охорони праці на потужності 

На ТОВ «Нова-Пак» використовуються різні рівні планування робіт з 

охорони праці для забезпечення безпеки та поліпшення умов праці. Поточні 

плани розробляються на річний термін та оперативні плани – на декаду.  

У поточних планах передбачаються заходи, спрямовані на поліпшення 

умов праці та створення комфортних побутових та соціальних умов на ТОВ 

«Нова-Пак».  
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Оперативні плани на ТОВ «Нова-Пак» розробляються для швидкого 

вдосконалення виявлених недоліків у сфері охорони праці під час державного, 

галузевого та громадського контролю, а також для негайного втручання у разі 

аварійних ситуацій або непередбачених обставин. При плануванні заходів з 

охорони праці враховуються дані про виробничий травматизм, умови праці на 

підприємстві, зауваження та рекомендації комісії з охорони праці з метою 

поліпшення стану охорони праці на підприємстві та інші відповідні матеріали. 

На ТОВ «Нова-Пак» здійснюються різні заходи з охорони праці, 

спрямовані на забезпечення безпеки працівників і запобігання можливим 

негативним наслідкам. На підприємстві впроваджена системи управління 

охороною праці, яка включає в себе процедури, політики та плани щодо 

забезпечення безпеки праці та додержання нормативних вимог. 

Працівники підприємства проходять обов'язкове навчання з питань 

охорони праці, що дозволяє їм ознайомитись з правилами та процедурами 

безпеки, а також виконувати свої обов'язки відповідно до нормативних вимог. 

На ТОВ «Нова-Пак» проводяться інструктажі з охорони праці, які мають 

на меті ознайомити працівників з правилами та процедурами безпеки на 

робочому місці. Ці інструктажі є важливою частиною системи охорони праці і 

допомагають забезпечити безпечні умови праці для всього персоналу [59]. 

Основні аспекти інструктажів на ТОВ «Нова-Пак» включають наступне: 

 Ознайомлення з ризиками та небезпеками, працівникам пояснюють 

можливі ризики, пов'язані з їхніми робочими місцями, такі як контакт зі 

шкідливими речовинами, можливість травмування, вплив небезпечного 

обладнання тощо. 

 Чіткі і конкретні інструкції щодо правил безпеки, які повинні бути 

дотримані на робочому місці. Це може включати використання засобів 

індивідуального захисту, правила поводження з обладнанням, заходи 

пожежної безпеки тощо. 

 Запобіжні заходи: Працівникам пояснюють, які запобіжні заходи слід 

вживати для уникнення небезпеки і зменшення ризиків: правильна 



 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

145 
Кваліфікаційна робота 

організація робочого місця, правила утилізації відходів, методи 

уникнення травмування тощо. 

 Працівникам надаються інструкції з правильного використання 

обладнання та інструментів, а також професійного навчання з метою 

забезпечення безпечного та ефективного виконання роботи. 

 Правила поводження в екстрених ситуаціях (в разі виникнення пожежі, 

аварії або інших надзвичайних ситуацій).  

Інструктажі з охорони праці на ТОВ «Нова-Пак» проводяться регулярно, 

включають усіх працівників та забезпечують їхню свідомість щодо безпеки на 

робочому місці. Це допомагає запобігти травмам, зберегти здоров'я та створити 

безпечне робоче середовище для всього колективу. 

Працівники ТОВ «Нова-Пак», які працюють у потенційно небезпечних 

умовах, повинні використовувати відповідне захисне спорядження, таке як 

рукавиці, захисні окуляри, маски тощо. 

На кондитерському підприємстві використовуються різноманітні засоби 

індивідуального захисту (ЗІЗ), які мають на меті забезпечити безпеку 

працівників та запобігти можливим ризикам і травмам. На ТОВ «Нова-Пак» 

використовують наступні ЗІЗ: рукавиці, захисні окуляри, маски, куртки з 

водонепроникного матеріалу, взуття з захисними накладками, спеціальні 

головні убори, накладки для вух. 

Використання засобів індивідуального захисту на кондитерському 

підприємстві є важливою складовою безпеки праці та вимогами законодавства 

в сфері охорони праці. Професійний персонал повинен бути належно навчений 

та своєчасно отримувати необхідні ЗІЗ для забезпечення безпеки та здоров'я під 

час виробничих процесів [60]. 

Підприємство ТОВ «Нова-Пак» регулярно проводить перевірки стану 

охорони праці, щоб виявити можливі недоліки та вжити відповідних заходів 

для їх усунення. Забезпечується постійний контроль за дотриманням норм та 

правил охорони праці на всіх рівнях підприємства. Це включає контроль за 
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використанням захисного спорядження, додержанням інструкцій та процедур, а 

також виявленням та усуненням можливих недоліків. 

Підприємство ТОВ «Нова-Пак» приділяє увагу запобіганню можливих 

негативних ситуацій шляхом проведення періодичного технічного 

обслуговування та ремонту обладнання, регулярного огляду робочих місць та 

аналізу ризиків. Ці заходи допомагають ТОВ «Нова-Пак» створити безпечні 

умови праці для свого персоналу та дотримуватись вимог законодавства у сфері 

охорони праці. 

На ТОВ "Нова-Пак" проходження медичних оглядів працівників є 

важливою складовою політики охорони здоров'я та безпеки. Компанія 

забезпечує регулярні медичні огляди для своїх працівників з метою оцінки 

їхньої фізичної придатності до виконання роботи та виявлення потенційних 

медичних проблем. 

Мета медичних оглядів полягає в запобіганні виникненню травм та 

хвороб, забезпеченні безпеки працівників та створенні здорових умов праці. 

Результати медичних оглядів використовуються для прийняття рішень щодо 

придатності працівників до виконання конкретних завдань та розробки 

індивідуальних заходів з охорони здоров'я. 

 

Висновки за розділом 9 

Проаналізовано заходи з охорони праці на ТОВ «Нова-Пак» є 

надзвичайно важливою аспектом діяльності підприємства. Вона має на меті 

забезпечення безпеки та здоров'я працівників, зниження ризику травматизму і 

хвороб, а також створення безпечних умов праці. 

Охорона праці відіграє ключову роль у забезпеченні сталого розвитку 

підприємства. Шляхом впровадження відповідних заходів і політики безпеки, 

підприємство робить акцент на збереженні життя і здоров'я своїх працівників. 

Це сприяє створенню мотивованого та продуктивного робочого колективу, 

зменшенню втрат робочого часу через травми або захворювання та 

покращенню загальної якості життя працівників.  
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ  

Проаналізовано ринок кондитерської продукції в Україні має високий 

рівень насиченості і конкуренції, що обумовлює широкий асортимент 

продукції, що постійно оновлюється та відповідає потребам споживачів. У 

сучасних умовах актуальним є використання натуральної вітчизняної сировини, 

впровадження передових технологій та володіння сучасним обладнанням для 

виробництва продуктів високої якості.   

Застосування системи управління безпечністю в кондитерській галузі 

відграє велике значення в контролі всіх етапів виробництва кондитерських 

виробів, від процесу отримання сировини до відпуску кінцевої продукції, з 

метою виявлення та усунення можливих загроз для здоров'я споживачів. 

Важливість такої системи полягає в забезпеченні високого стандарту 

якості продукції, дотриманні норм і правил щодо гігієни та безпеки харчових 

продуктів. Вона включає в себе регулярні перевірки, аналізи та контроль за 

додержанням санітарних норм і технологічних процесів виробництва. Це 

дозволяє запобігати появі шкідливих речовин, мікробіологічних забруднень або 

інших небезпечних впливів на кондитерську продукцію. 

Досліджено діяльність підприємства ТОВ "Нова-Пак". Підприємство 

розробило то впровадило систему НААСР у 2017 році з метою ідентифікації, 

оцінки та контролю потенційних ризиків, пов'язаних з безпекою харчових 

продуктів на всіх етапах виробництва і впровадженню необхідних контрольних 

заходів для запобігання проблемам.  

На ТОВ "Нова-Пак" виготовляють широкий асортимент продукції. 

Особливою популярністю користується карамельний топінг, технологічний 

процес виробництва якого складається з наступних етапів: підготовка цукру, 

молока сухого, крохмалю, ГФС-30, кухонної солі, ароматизатора, змішування 

інгредієнтів, пастеризація, охолодження, деаерація, фасування, 

транспортування і зберігання, реалізація карамельного топінгу. 
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Проведено технологічні розрахунки для виробництва карамельного 

топінгу на ТОВ "Нова-Пак". Встановлено, що для виробництва 2,5 т 

карамельного топінгу необхідно використати наступну кількість сировини: 

1286,146 кг білого цукру, 806,906 кг води, 296,112 кг сухого молока, 106,601 кг 

крохмалю, 444,168 кг ГФС-30, 5,922 кг кухонної солі, 2,961 кг сорбату калію та 

5,922 кг ароматизатора. Для пакування 2,5 тонн карамельного топінгу у 

споживчу упаковку масою 0,6 кг необхідно 4667 ПЕТ-пляшок і 4667 кришок з 

полімерних матеріалів. Крім того, потрібно 261 ящик і 3334 метри клейкої 

стрічки для запакування. 

На ТОВ "Нова-Пак" використовуються різні енергетичні ресурси для 

забезпечення потреб виробництва. Одним із головних джерел енергії є 

електроенергія, яка забезпечується за допомогою функціональної системи 

електропостачання. Крім того, на підприємстві встановлена котельня, яка 

генерує насичену пару. Ця пара використовується для забезпечення 

технологічних потреб, опалення та гарячого водопостачання. Також на 

підприємстві використовується стиснене повітря, яке отримується за 

допомогою гвинтових компресорів. Враховуючи збір та очищення стічних вод 

перед їх видаленням, можна сказати, що на підприємстві приділяють увагу 

екологічним аспектам та виконують вимоги щодо поводження з водними 

ресурсами.  

На ТОВ "Нова-Пак" обладнано цех виробництва топінгу площею 43,16 

м
2
. В цеху також передбачено окрему площу для складу, де зберігається топінг, 

і ця площа становить 14,8 м
2
.  

На підприємстві розроблені програми-передумови, які забезпечують 

належне функціонування системи управління безпечністю. Для удосконалення 

плану НАССР запропоновано впровадити ОПП на етапах "Видалення 

металодомішок" та "Фільтрування" з метою контролю фізичних небезпечних 

факторів.  

Розроблена документована процедура "Приймання вхідних матеріалів, 

зберігання, транспортування", яка спрямована на забезпечення високої якості та 
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безпеки виробництва безпечного карамельного топінгу шляхом ретельнішого 

контролю закупівлі сировини, її вхідного контролю, транспортування та 

зберігання на підприємстві. Ця програма допоможе запобігти використанню 

неконтрольованих матеріалів, зменшити ризик контамінації та дефектів 

продукції, а також оптимізувати процеси зберігання та транспортування для 

ефективного використання ресурсів підприємства. 

Проаналізовано екологічне забезпечення на підприємстві ТОВ «Гова-

Пак». Воно приділяє велику увагу мінімізації відходів, викидів та стічних вод 

шляхом використання відповідних заходів та технологій. Застосовуються 

ефективні системи управління відходами, очищення стічних вод та зменшення 

викидів в атмосферу. Це свідчить про відповідальний підхід ТОВ "Нова-Пак" 

до збереження довкілля та забезпечення сталого розвитку. 

Проаналізовано впроваджені і підтримуться заходи з охорони праці на 

ТОВ "Нова-Пак", які націлені на забезпечення безпеки та здоров'я працівників. 

Підприємство активно працює над зниженням ризику травматизму та хвороб 

шляхом впровадження відповідних процедур та політик.  Усі ці заходи з 

охорони праці спрямовані на створення безпечних умов праці для працівників 

ТОВ "Нова-Пак" і забезпечення їхнього благополуччя. 
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 -  проведення додаткового 

фільтрування або рекламація та  

повернення постачальнику чи 

утилізація; 

Майстер виробництва,  

технолог відділу контролю 

якості, 
 «Протокол невідповідності» 

Перевірка механічних фільтрів - 

Атестат щодо перевірки 

механічних фільтрів -  1р/6 міс.  
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      1.  ПРИЗНАЧЕННЯ ТА СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ 
  

Дана ДП встановлює: 

- вимоги щодо функціювання, підтримання та поліпшування вхідного контролю 

сировини та матеріалів, що  призначені для виготовлення продукції; 

- вимоги до організації, проведення та оформлення результатів вхідного контролю 

сировини та матеріалів, що використовуються для виробництва продукції 

підприємства; 

- порядок приймання та зберігання сировини та допоміжних матеріалів, а також 

передачу їх на виробництво, а також приймання, зберігання та відвантаження 

продукції замовникам. 

Вимоги даної процедури обов'язкові для виконання працівниками, які 

отримують товарно-матеріальні ресурси (завідувачі складами, комірники), 

працівниками, які приймають участь в процесі зберігання продукції та 

працівниками, які ведуть контроль якості та безпечності сировини, матеріалів та 

готової продукції. 

 

      2. ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ 

Відповідальними за виконання вимог даної ПП є завідувачі складом, 

працівники ВВЛ та відділу контролю якості. 

Відповідальність за приймання сировини і матеріалів за кількістю, 

розміщення, проведення ідентифікації та зберігання сировини та матеріалів 

покладено на завідувачів складами. 

Відповідальність за приймання, а саме: 

- визначення відповідності послуг на керівників підрозділів, що ініціювали ці 

послуги; 

- направлення рекламації, у разі невідповідності сировини, матеріалів та 

послуг покладена на працівників, що ініціювали укладання відповідного 

договору. 
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Вхідний контроль сировини і матеріалів за якістю, відповідністю 

протестованим та відібраним взірцям, відповідністю НД  проводить технолог 

відділу контролю якості. 

Відповідальність за забезпечення супровідною документацією на сировину 

та матеріали, що закуповуються, покладено на співробітників відділу постачання. 

Контроль за наявністю супровідної  документації  щодо  якості та 

безпечності покладено на технолога відділу контролю якості, відповідальність за 

її збереження та реєстр покладено на завідувача ВВЛ. 

Відповідальність за зберігання та відвантаження готової продукції,  

своєчасне надання інформації, щодо залишків продукції на складах, 

оперативність та забезпечення визначеного пріоритету завантаження 

транспортних засобів  покладена на начальника дільниці. 

Відповідальність за перевірку відповідності стану, огляд транспортного 

засобу вимогам, які забезпечують цілісність, безпечність та збереження вантажу 

при транспортуванні, покладена на завідувачів складів (сировина) та майстра 

дільниці пакування (готова продукція). 

Відповідальність за якість завантаження та розміщення вантажу в 

транспортному засобі, що забезпечує цілісність готової продукції під час 

транспортування покладена на працівників, що здійснюють завантаження 

транспортного засобу. 

Відповідальність за перевірку умов зберігання сировини, допоміжних 

матеріалів та готової продукції покладена на працівників ВВЛ. 

Відповідальність за своєчасне надання транспортного засобу під 

завантаження та своєчасне перевезення продукції замовнику;  дотримання та 

виконання вимог перевезення вантажів покладена на керівника відділу логістики. 

Відповідальність за аналізування даних по процесу покладена на керівника 

ГБХП 
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    3. НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ ТА ЗАПИСИ 
   

ISO 22000:2018 Системи керування  безпечністю харчових продуктів. 

Вимоги до будь якої організації  в харчовому  ланцюгу 

IFS Food, версія 

7.1   

Єдиний міжнародний стандарт для виробників харчових 

продуктів 

П - 9.2 Процедура “Оцінювання дієвості. Внутрішній аудит”” 

ПП 8.2 - 05 Програма-передумова “Закупівля та аналізування 

постачальників” 

ПП 8.2-07 Програма-передумова “ Боротьба з шкідниками” 

П - 9.1 Процедура “Оцінювання дієвості.  Моніторинг та 

вимірювання продукції” 

П - 8.9 Процедура “Керування невідповідностями продукту та 

процесу” 

І-ОРГ-02-2013 “Інструкція по виготовленню органічної продукції” 

П-7.2 Процедура “Компетентність , обізнаність та підготовка” 

 

    4. ТЕРМІНИ, ВИЗНАЧЕННЯ ТА СКОРОЧЕННЯ 

    Нижче наведені основні терміни, необхідні для розуміння процесу: 

 

Підприємство Товариство з обмеженою відповідальністю «Нова-Пак» 

СКБХП Система керування безпечністю харчових продуктів 

ГБХП Група безпечності харчових продуктів 

Група НВП Група управління невідповідною продукцією 

ВВЛ Виробничо-вимірювальна лабораторія 

НД Нормативна документація 

Продукція Результат процесу. У даній процедурі під продукцією слід 

розуміти сировину, тару та матеріали для пакування, 

напівфабрикати на проміжних стадіях виготовлення і 

готову продукцію.   

Процес Сукупність взаємопов'язаних або взаємодійових 

(інтерактивних) дій, яка перетворює вхідні ресурси у 
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вихідні продукти. 

Партія Сукупність одиниць продукту, вироблених і/чи оброблених 

або упакованих за однакових обставин із однорідними 

параметрами. 

Вхідний 

контроль 

Перевірка відповідності сировини та матеріалів вимогам 

НД та внутрішніх специфікацій. 

Ідентифікація 

партії 

Процес присвоювання партії унікального коду 

Ідентифікація Процедура позначення, маркування та етикетування 

одиниць або партій продукції, документації, засобів 

вимірювання, обладнання, оснащення, місць зберігання 

невідповідної продукції, приміщень і підрозділів з метою 

забезпечення простежуваності використання або місця 

знаходження. 

Простежуваність Здатність прослідкувати переміщення харчового продукту 

через визначений етап виробництва, оброблення та 

дистрибуції. Переміщення може стосуватися походження 

матеріалів, історії оброблення чи збуту харчового продукту. 

Харчовий 

ланцюг 

Послідовність етапів операцій, що стосуються 

виробництва, оброблення, дистрибуції, зберігання та 

маніпулювання харчовим продуктом, від первинного 

виробництва до споживання. 

Потік (обіг) 

матеріалів 

Переміщення будь-яких матеріалів у будь-якій точці 

ланцюга харчової продукції. 

Матеріали Харчові продукти, інгредієнти харчових продуктів і 

пакувальні матеріали. 

Система 

простежуваності 

Сукупність даних та операцій, здатна підтримувати 

необхідну інформацію щодо продукту та його компонентів 

у всьому або частині ланцюга виробництва та споживання. 
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5. ОПИС ПРОЦЕСУ 

5.1 Вхідні дані процесу 

- вимоги ДСТУ ІSO 22000 щодо простежуваності , IFS Food версія 7.1; 

- Закон України « Про виробництво та обіг органічної сільськогосподарської  

продукції та сировини»; 

- сировина та матеріали; 

- плани виробництва 

 

5.2 Вихідні дані процесу 

- процес ідентифікації сировини, матеріалів та готової продукції; 

- процедура  процесу простежуваності; 

- записи процесу (протоколи, журнали); 

- управління процесом приймання, ідентифікації та зберігання сировини. 

    

5.3 Ресурси процесу 

- паперові, електронні носії даних, файли; 

- кваліфікований персонал; 

- комп’ютери і оргтехніка 

 

5.4 Загальні  положення 

Метою даного процесу є приймання, розміщення, ідентифікація, зберігання 

матеріалів, що закуповуються в умовах, які забезпечують збереження якості та 

безпечності цієї продукції та відвантаження готової продукції замовникам. 

Закупівля сировини та матеріалів проводиться працівниками відділу 

постачання на основі «Плану закупки сировини та матеріалів» у відповідності до 

попередньо проведеного  аналізування та вибору постачальників. 
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5.5 Опис дій. 

5.5.1  Приймання сировини та матеріалів 

Під час отримання сировини та матеріалів на підприємство працівник 

складу здійснює наступні дії: 

- повідомляє технолога відділу контролю якості про надходження сировини 

та матеріалів; 

- перевіряє наявність супровідної документації (накладна видачі, товарно-

транспортна накладна); 

- здійснює огляд транспортного засобу, щоб впевнитися, що якість та 

безпечність матеріалів збережені під час транспортування (санітарний стан 

машини, відсутність сторонніх предметів, запахів, пошкоджень, цілісність 

пломб, відсутність шкідників); 

- перевіряє відповідність продукції, що закуповується, умовам договору (по 

маркуванню, найменуванню, кількості та слідкує за відповідністю та 

цілісністю пакування); 

- після отримання дозволу технолога відділу контролю якості приймає та 

ідентифікує сировину та матеріали. 

У випадку розбіжності кількості сировини чи матеріалів, комісія складає 

Акт приймання продукції за кількістю (Додаток 4).                                                                                                                          

      

5.5.2. Супровідні документи 

Сировина та матеріали повинні надходити на виробництво з супровідними 

документами, що підтверджують кількість, якість та безпечність продукту. Для  

органічної  сировини  повинно бути посилання на органічний метод виробництва 

та найменування органу контролю, під контролем яких знаходиться оператор. 

Сировина та матеріали, що надійшли від постачальників, мають бути 

ідентифіковані ярликами, із зазначенням найменування, місяця та року збору  

врожаю/дати виготовлення, терміну придатності, номеру партії. Маркування на 

ярликах має відповідати інформації, вказаній у супровідній документації. 
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До супровідної документації належать: 

- накладна поставки; 

- товарно-транспортна накладна; 

- документи, які засвідчують якість та безпечність продукції (декларація 

виробника посвідчення про якість/специфікація/протоколи досліджень, 

карантинний сертифікат, висновок санітарно-гігієнічної експертизи); 

- документи про походження продукту: 

- для імпортованої сировини —  сертифікат якості/сертифікат походження, 

який підтверджує країну походження сировини; 

- для української сировини — сертифікат якості, довідка про виготовлення 

(вирощування), технологічна схема виробництва. 

При  надходженні  продукції  на  підприємство, завідувач складу  проводить 

її реєстрацію в Журналі приймання сировини (Додаток 3) та присвоює 

внутрішній код для кожного окремого виду  сировини чи пакувальних матеріалів, 

який відображає вид сировини (алергеновмісна, органічна чи традиційна),  

порядковий номер продукції та останню цифру року  її надходження на 

підприємство. 

Під час приймання та розміщення сировини та матеріалів, відповідальна 

особа ідентифікує кожну товарну одиницю (палет, піддон) отриманої продукції за 

допомогою Протоколу ідентифікації сировини/ матеріалів (Додаток 1). 

 

5.5.3 Організація та порядок проведення вхідного контролю сировини 

та матеріалів 

Вхідний контроль сировини та матеріалів проводять з метою запобігання 

запуску у виробництво сировини та пакувальних матеріалів невідповідної якості. 

Вхідний  контроль сировини та матеріалів здійснює ВВЛ та технолог 

відділу контролю якості. 

При проведенні вхідного контролю працівники ВВЛ: 
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- проводять відбір проб і контроль органолептичних, фізико-хімічних та 

мікробіологічних показників   з кожної партії в порядку, який встановлений 

в НД; 

- на період проведення досліджень ідентифікують сировину / таро-

пакувальні матеріали табличками жовтого кольору «На контролі» або 

листком паперу з відповідним надписом; 

- отримані результати досліджень вносять в «Журнал лабораторного 

контролю сировини та напівфабрикатів» та надають для технолога ВКЯ; 

- в разі невідповідності продукції вимогам якості та безпечності, 

ідентифікують  її табличкою червоного кольору “Невідповідна продукція”. 

В таких випадках створюється комісія, яка оформлює Акт приймання 

продукції за якістю (Додаток 5). 

- результати перевірки реєструють в «Журналі вхідного контролю 

пакувальних матеріалів» (Додаток 7). 

Сировина та матеріали вважаються прийнятними для використання у 

виробництві при її відповідності вимогам НД. 

При проведенні вхідного контролю технолог ВКЯ: 

- перевіряє наявність супровідної документації, що підтверджує якість 

продукції та її походження; 

- перевіряє наявність та відповідність маркування; 

- проводить  контроль відповідності сировини до НД за органолептичними 

показниками; 

- проводить аналізування якості вхідної сировини та матеріалів, враховуючи 

результати  лабораторних досліджень фізико-хімічних та мікробіологічних 

показників , та приймає  рішення щодо надання дозволу на їх використання 

чи бракування, проставляючи відмітку в “Журналі приймання сировини та 

пакувальних матеріалів” (Додаток 3); 
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- проводить накопичення статистичних даних про фактичний рівень якості 

сировини та матеріалів для аналізування при виборі сировини та 

постачальників; 

- проводить реєстр даних в “Журналі вхідного контролю сировини та 

матеріалів” (Додаток 6) та журналі “Вхідний контроль поступленої 

сировини в контейнерах” (Додаток 2). 

Якщо продукція не відповідає попередньо протестованим взірцям за 

органолептичними чи фізико-хімічними показниками — технолог відділу 

контролю якості приймає рішення щодо її подальшого використання відповідно 

до вимог технологічних інструкцій, рецептур. 

При вхідному контролі органічних продуктів технолог відділу контролю 

якості здійснює перевірку органічного сертифікату постачальника (дійсність 

сертифікації), а саме: 

- відповідність виробника (постачальника) та його адреси в сертифікаті; 

- номер сертифікату; 

- відповідність стандартів, відповідно до яких сертифікована сировина; 

- органічний статус; 

- перелік продукції, зазначений в сертифікаті; 

- термін дії сертифіката; 

- сертифікаційний орган, що видав сертифікат. 

Якщо на поставлену партію органічної сировини, що надійшла на 

підприємство, у постачальника відсутній органічний сертифікат, в т.ч. 

одноразовий, що виданий органом по сертифікації – то у такому випадку 

приймання сировини на підприємство заборонено, або вона зберігається в 

окремому місці до прийняття відповідного рішення. 

 

5.5.4 Ідентифікація сировини та матеріалів 

Номер партії позначають відповідним кодом: 

О -ХХХХ – ХХ 
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А -ХХХХ - ХХ 

Т -ХХХХ - ХХ 

Т - ХХХХ – ХХ — Z 

де: О – сировина органічного походження; 

А – алергеновмісна сировина; 

Т – традиційна сировина; 

ХХХХ – номер партії в порядку зростання від 001 до 9999 протягом 

календарного року; 

ХХ – дві останні цифри року надходження сировини/матеріалів 

Z — сировина та матеріали, які прийняті на  основний логістичний склад 

“Зоря”. 

Ідентифікації  підлягає кожна товарна одиниця сировини та пакувальних 

матеріалів (палет, піддон) за допомогою «Протоколу ідентифікації 

сировини/матеріалів» (Додаток 1). 

     При надходженні сировини та пакувальних матеріалів на підприємство, 

завідувач складу заповнює “Журнал приймання сировини (пакувальних 

матеріалів)” (Додаток 3). 

   

 5.5.5 Розміщення, зберігання сировини, пакувальних матеріалів та 

готової продукції. 

Продукцію, що надійшла на підприємство, розміщують на відповідних 

складах підприємства і складують таким чином, щоб забезпечити її збереження, 

доступ до кожної партії та належний моніторинг і контроль гризунів. 

Матеріали необхідно складувати на відстані: 

- між піддонами - 0,75 м; 

- від стіни та нагрівальних приладів - 0,5 м з метою забезпечення проведення 

інспектування та контролю шкідників.  

Розміщувати на підлозі заборонено. Висота складування не повинна 

перевищувати 2 метри. 
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Традиційну, органічну та алергеновмісну сировину необхідно розміщувати 

таким чином, щоб уникнути перехресного забруднення. 

Порядок зберігання та складування продукції відбувається таким чином, 

щоб забезпечити можливість їх видачі за термінами надходження. Видача 

сировини та матеріалів у виробництво та відвантаження готової продукції 

відбувається із дотриманням системи оборотів товарних запасів FIFO/FEFO. 

Матеріали, сировина та готова продукція повинні зберігатися в чистих, 

сухих, достатньо вентильованих приміщеннях, захищених від пилу, конденсату 

та інших джерел зволоження та забруднення. 

Умови збереження сировини та матеріалів повинні відповідати вимогам НД 

щодо умов збереження на цю продукцію. 

Працівник відділу контролю якості здійснює періодичний контроль за 

виконанням правил та дотриманням термінів зберігання сировини та матеріалів. 

Працівник ВВЛ, або керівник підрозділу здійснює контроль кліматичних 

умов зберігання сировини та пакувальних матеріалів  та реєструє  в  «Журналі 

контролю кліматичних  умов». 

Забезпечення необхідних кліматичних умов (температурні показники, 

вологість повітря), які повністю відповідають технологічним вимогам  щодо умов 

зберігання сировини та матеріалів в складських приміщеннях здійснюють за 

допомогою систем нагрівання підлоги та кондиціювання повітря. 

 

5.5.6 Приймання готової продукції на зберігання та транспортування. 

При задовільних результатах контролю з боку ВВЛ, готову продукцію 

відвантажують на логістичний склад разом із супровідними документами,  де 

зазначено найменування продукції,  кількість та дату виготовлення. 

Після отримання заявки з відділу продажів на відвантаження продукції 

відповідальний працівник логістичного складу  проводить відбір та 

відвантаження продукції   згідно видаткової накладної , керуючись принципами 

FIFO/FEFO. 
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Контроль за дотриманням вимог щодо зберігання  готової продукції 

здійснюється завідувачем складу готової продукції,  який виконує: 

- контроль умов зберігання на складі за допомогою призначених для цього 

приладів; 

- контроль зовнішнього стану та пакування; 

- контроль термінів зберігання; 

- правильність складування готової продукції та стан приміщення і технічних 

засобів складування відповідно до встановлених вимог. 

Складування та зберігання невідповідної продукції, в т.ч. повернутої від 

замовників, здійснюється в спеціально визначеному  місці – зоні невідповідної 

продукції  та позначається інформаційною табличкою «Місце зберігання 

невідповідної продукції». 

 

5.5.7  Транспортування готової продукції 

Підприємство не має власного транспорту для перевезення готової 

продукції. Для перевезення використовується транспорт замовників, або згідно 

договорів. 

Вимоги, щодо стану транспорту, в т.ч. до санітарного стану, 

обумовлюються в договорі з перевізником. 

Всі транспортні засоби, що надходять на підприємство на завантаження 

оглядають майстри пакувальної дільниці на відповідність встановленим вимогам 

та вносять результати огляду в «Журнал контролю транспорту». При виявлених 

невідповідностях приймаються відповідні рішення: не завантажувати  та 

направити рекламацію перевізнику, відправити транспорт на повторне 

прибирання, тощо. 

 

6. МОНІТОРИНГ ТА ВИМІРЮВАННЯ ПРОЦЕСУ 

Моніторинг процесів даної ПП здійснюють працівники виробничих 

підрозділів (об’єкти  контролю та відповідальних за моніторинг зазначено в 
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розділах процедури).  Періодичний моніторинг виконання вимог даної ПП 

здійснює фахівець СУБХП та внутрішні аудитори під час проведення 

внутрішнього аудиту процесу. 

      

7. ВЕРИФІКАЦІЯ ПРОЦЕДУРИ 

Ціллю проведення верифікації є  підтвердження того, що вимоги даної ПП 

виконуються. Методами проведення верифікації процедури є нагляд за 

виконанням встановлених вимог, а також перевірка записів. 

Верифікацію  процедури здійснює група ГБХП згідно «Плану верифікації». 

Результати верифікації реєструють у «Протоколі верифікації». Верифікація 

здійснюється при втіленні процедури, при зміні постачальників, видів сировини, 

при виявлених  порушеннях вимог даної ПП. 

Оцінка результативності процесу за рік здійснюється власником процесу, 

результати оцінки, висновки та рекомендації документуються власником процесу  

в довільній формі та надаються керівнику групи безпечності не пізніше 10 днів до 

початку проведення розширеної наради відповідно до процедури  «Аналізування 

з боку керівництва». 

 

8. КОРИГУВАЛЬНІ ТА ПОПЕРЕДЖУВАЛЬНІ ДІЇ 

В разі виявлення порушень та/або недостовірності записів,  що  стосуються 

приймання, ідентифікації, зберігання, транспортування сировини та готової 

продукції, особа, що виявила порушення, негайно повідомляє керівника ГБХП. 

На засіданні ГБХП визначають дії, термін та відповідальних осіб по усуненню 

виявлених невідповідностей  згідно «Керування невідповідностями продукту та 

процесу». 

  

9. ПІДГОТОВКА ПЕРСОНАЛУ 

Навчання по даній процедурі проводиться: 
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- первинне – після введення документу в дію; 

- періодичне  – один раз на  рік; 

- позачергове – при  внесенні  змін  у  документи  та  при  виявленні  

випадків   недотримання працівниками вимог даної ПП. 

Факт проведення навчань документується у  «Протоколі проведення 

навчань». 

 

10. ПРОТОКОЛИ/ДОДАТКИ 

Додаток 1    

 

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 
транспортування 

Протокол ідентифікації сировини / матеріалів 

 

Найменування 

сировини  / матеріалів 

 

Дата надходження на 

склад 

 Код  Відповідальний за 

заповнення 

(підпис) 

Дата виготовлення  Кінцева дата 

споживання 

 Відповідальний за 

моніторинг 

(підпис) 

Примітка :  ідентифікації підлягає  кожен піддон з сировиною та матеріалами 
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Додаток 2 

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування 
Журнал вхідного контролю поступленої сировини в 

контейнерах 

  
 

  Розпочато:   Дата                Закінчено: Дата 

 

Контейнер: ___________ року                                              Країна походження: 

Дата виготовлення сировини:                                              Термін придатності: 

Назва Вага згідно 

накладної, 

кг 

Фактична 

вага, кг 

Вимоги 

 НД    

Невідповідності  / побажання 

     

 

Показики згідно НД  (Назва) Норма Фактично Відповідність вимогам 

....    

 

Технолог ВКЯ : ____________ (підпис)   

Відповідальний за моніторинг ___________ (підпис) 

          

 

  Додаток 3    

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 
транспортування 

Журнал приймання сировини (пакувальних матеріалів) 

 

 

№ 

 з/п 

Дата 

над-

ходже

-ння 

Код Найменува-

ння 

сировини/ 

пакувальних 

матеріалів 

№ 

накла

дної 

Кількі

сть, 

кг 

(шт) 

Наймену

вання 

постача-

льника 

Дата 

виробни-

цтва/ 

вирощу-

вання 

Дозвіл 

на 

викорис-

тання 

Підпис 

техноло

га ВКЯ 

Відпові

дальний 

за 

монітор

инг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
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Додаток 4   

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування 
Акт приймання продукції за кількістю 

 
№ реєстру                                                                                                                         Затверджую                                                                                                          

Дата проведення “____” _________20__ р                                                                                            ___________ 

                                                                                                                                Директор     ТОВ “Нова Пак”/ 
ТД “Любисток”                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

“____” _____________ 20__ р. 

 

Комісія у складі:    

Голова комісії    

технолог ПІБ особи Підпис 

Члени комісії    

 ПІБ особи  Підпис 

    
    

 

  Дата отримання______________ 

Номер накладної _____________                          від ______________________ 

Постачальник_____________________________________________________________________ 

Отримувач _______________________________________________________________________ 

 

Під час приймання товару виявлено: 

№ 

п/п 

Найменування Одиниця 

вимірювання 

Кількість 

згідно 

накладної 

Кількість 

фактично 

Нестача Надлишок 

       

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 
Примітка: 

– на прихід ставиться згідно накладної, при потребі проводиться оприбуткування чи списання згідно даних 

акту; 

– у випадку виявлення нестачі матеріалів на вільному полі вказується наступна інформація: вага тари, вага 

кожної одиниці продукції (мішка, баула); 

– при внутрішньому непогодженні по кількості між складами та майстрами робиться помітка з підписом, 

ПІБ особи, яка допустила помилку. 

–  

 

 

 

 

 



 
 

 
ДП 1.2-01 Редакція     1 Зміна №____ Сторінка 20 Сторінок 18 

 

Додаток 5 

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування 
Акт приймання продукції за якістю 

 
 

№ реєстру________                                                                                                    Затверджую                                                                                                         

                                                                                                                                    Директор      ТОВ “Нова Пак 

                                                                                                                                    ______________С.С. Кравчук 

Дата проведення “____” _________20__ р                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

                                                                                                                                   “____” _____________ 20__ р. 
          

Комісія у складі:    

Голова комісії    

технолог ПІБ особи Підпис 

Члени комісії    

 ПІБ особи  Підпис 

    

 ПІБ особи  Підпис 

 

склали цей акт про те, що  

 

 

 

Комісія вважає: 
продукція не придатна для подальшого використання та підлягає списанню 

продукція не придатна для подальшого використання та підлягає  поверненню постачальнику 

 

Прийняте рішення: 

 продукцію   __________________ в кількості   _______________   списати та знищити. 
продукцію __________________ в кількості   _______________    повернути постачальнику 

 

Відмітка про вжиті заходи 
а) знищено            __________________________________________ __ “____”_________   20___ р.      

б) продукцію повернено постачальнику______________________________  “_____ 

“_________20__ р.                                        
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Додаток 6 

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 

транспортування 
Журнал вхідного контролю сировини та матеріалів 

 

Дата 

надхо

джен

ня 

Наймену

вання 

сировин

и, 

матеріалі

в 

Поста

чальн

ик 

 

Вага/ 

Кількі

сть 

Наявніст

ь 

супровід

ної 

документ

ації, яка 

засвідчує 

якість 

сировини

/матеріал

ів 

Органо

лептич

ні 

показн

ики 

Фізико-

хімічні 

показн

ики 

Відпові

дність 

НД 

Коме

нтарі 

Підпис 

технолог

а 

Відпові

дальний 

за 

монітор

инг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

           

  

Додаток 7 

 

ТОВ 
«Нова-Пак» 

Система управління безпечністю харчових продуктів  (ISO 22000:2018) 

ПП 1.2-01 Приймання вхідних матеріалів, зберігання, 
транспортування 

Журнал вхідного контролю пакувальних матеріалів 

 

Дат

а 

Торгов

а 

марка 

Найме

-

нуванн

я 

Маса 

нетто

, г 

Постача

-льник 

Вага 1 

шт. 

етикет

у, кг 

Щіль-

ність 

1г/м
2
 

Вияв-

лені 

дефек

ти 

Підпис 

праців-

ника 

 ВВЛ 

Відпо-

відніст

ь 

марку-

вання 

Підпи

с 

відпо-

відаль

-ної 

особи 

Відповід

альний 

за 

монітор

инг 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
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ПРОТОКОЛ 

ознайомлення персоналу 

з вимогами   ПП 1.2-01 

  “ Приймання вхідних матеріалів, зберігання, транспортування” 

позначення та назва документу 

 

Прізвище І.Б. Посада Ознайомлення з 

вимогами 

Ознайомлення зі 

зміною № 

Ознайомлення зі 

зміною № 

дата підпис дата підпис дата Підпис 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        
 

 


