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ABSTRACT 

 

Volume: 116 pages, 27 tables, 3 figures, 56 references, 7 appendices, 2 

drawings. 

The object of qualification work is the technology of production of light 

filtered beer «Obolon light». 

The subject of the study is the «Obolon Light» beer safety management 

system for the «Obolon» PJSC market operator. 

The purpose of this qualification work is to develop a safety management 

system for beer production «Obolon Light» for the market operator PJSC «Obolon». 

Qualification work consists of 7 sections. The brewing industry, experience 

in implementing the HACCP food safety system are described, the history of 

«Obolon» PJSC is described, the range of the enterprise and its technical and 

economic indicators are given. The modes of operation of the shops, the main raw 

materials, auxiliary materials, the finished product are described. Ways to provide 

electricity, water, steam, cold, liquefied carbon dioxide, wastewater, waste and 

emissions, environmental and labor protection measures are presented. 

Technological calculations on the selection of equipment for the production 

of beer «Obolon light» were performed, the basic technological scheme and 

hardware-technological scheme were developed. 

In the qualification work, a safety management system for the production of 

Obolon Light beer was developed. Physical, chemical and biological hazards in raw 

materials and finished product are identified and analyzed. Critical control points 

have been established, the HACCP plan and the OPP plan have been developed. 

Key words: light beer, safety management system, HACCP, market operator, 

technology, hazardous factor.
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

ВСТУП 

Пивоварна промисловість є однією з важливих галузей харчової 

промисловості. Пиво – стародавній освіжаючий слабоалкогольний напій, 

одержаний із пророслих і непророслих зернових культур спиртовим 

зброджуванням охмеленого сусла пивними дріжджами. Воно має певну 

харчову цінність. Під час виробництва пива використовують ячмінний солод, 

хміль, дріжджі та вода, які формують смакові, поживні і інші споживчі 

властивості пива. 

Пивоварна галузь України спеціалізується на виробництві світлих і 

темних сортів пива. Ринок пива характеризується інтенсивним розвитком і 

високим рівнем конкурентності. Тому щоб займати лідируючу позиція на 

ринку виробники повинні випускати пиво високої якості, з великою 

різноманітністю смаків, що відповідає вимогам стандартів і показникам 

безпеки. 

На даний момент пивоварна галузь є одним з провідних галузевих ринків 

в Україні з надзвичайно високим експортним потенціалом. Пивоварна галузь 

надає велику кількість робочих місць у сфері виробництва, продажів, 

досліджень. Логістика та реалізація пива забезпечує роботою тисячі людей. 

Пивоварна галузь надає роботу не лише за заводах де безпосередньо 

виробляють пиво, а й надає можливість заробляти працівникам 

агропромислового комплексу, що вирощують сировину, інженерам та 

спеціалістам з обладнання, що забезпечують роботу підприємств, а також 

логістам та працівникам торгівельних мереж. Важливе значення пивоварної 

галузі в тому що, що вона є складовою утворення бюджету країни. 

Вибір Україною європейського шляху розвитку передбачає прийняття 

нових зобов’язань із гарантування та забезпечення якості та безпечності 

харчових продуктів. Громадяни України стали пред’являти більш високі 

вимоги до якості та безпечності продуктів харчування. Вони прагнуть не 

тільки добре та якісно харчуватися, але й бути впевненими в цілковитій 

безпеці споживаної продукції. 
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Дотримуючись міжнародних вимог в галузі безпечності харчових 

продуктів, вітчизняні підприємства харчової промисловості впроваджують 

системи управління безпечністю продуктів харчування – НАССР (Hazard 

Analysis and Critical Control Points). 

Ці системи забезпечують контроль на всіх етапах харчового ланцюга, та 

попереджують виникнення небезпечних ситуацій на етапах від приймання 

сировини до реалізації. 

Введення НАССР необхідне для запобігання виникнення ризику що 

становить загрозу для здоровʼя людини, контролю дотримання вимог 

законодавства та їх вдосконалення на етапах виробництва продукції. 

Система НАССР організовує виробництво таким чином аби обладнання 

працювало правильно а виробничі приміщення не становило загрози до 

безпечності харчового продукту. 

Обʼєктом дослідження є технологія виробництва пива світлого 

фільтрованого «Оболонь світле». 

Предметом дослідження є система управління безпечністю 

виробництва пива «Оболонь світле» для оператора ринку ПрАТ «Оболонь». 

Метою кваліфікаційної роботи є розроблення системи управління 

безпечністю виробництва пива «Оболонь світле» для оператора ринку ПрАТ 

«Оболонь». 

Для досягнення поставленої мети були встановлені такі завдання: 

- охарактеризувати пивоварну галузь в України, перспективи та 

загальний розвиток; 

- дослідити успіхи галузі у впроваджені системи НАССР; 

- охарактеризувати режими роботи ПрАТ «Оболонь», скласти та 

описати технологічну схему виробництва пива «Оболонь світле», розробити 

та описати апаратурно-технологічну схему виготовлення пива «Оболонь 

світле», охарактеризувати сировину, допоміжні матеріали та готову 

продукцію; 
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- визначити основні вимоги щодо якості та безпечності до сировини 

та допоміжних матеріалів; 

- визначити особливості виробництва пива «Оболонь світле»; 

- описати технологічну схему та розробити апаратурно-

технологічну схеми виробництва пива «Оболонь світле»; 

- розробити систему управління безпечністю для виробництва пива 

«Оболонь світле»;  

- розглянути заходи щодо охорони довкілля на ПрАТ «Оболонь», та 

проаналізувати їх ефективність. 
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РОЗДІЛ 1 ХАРАКТЕРИСТИКА ПИВОВАРНОЇ ГАЛУЗІ 

ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 

1.1 Характеристика пивоварної галузі України  

Пивоварна галузь в Україні займає досить велику частку усього ринку 

харчових продуктів. Пивна індустрія займає вагому позицію в переробній 

промисловості України. Одне робоче місце створює до 10 місць у суміжних 

галузях: виробництві солоду, пивоварного ячменю.  

В Україні ринок пива представлений міжнародними та вітчизняними 

брендами. Розмаїття брендів створює величезний асортимент що доступний 

будь-якому споживачу, та забезпечує потреби кожного [1].  

Протягом останніх років пивоварна галузь України поліпшила і 

стабілізувала свою діяльність. Починаючи з 2008 року ринок переживав 

щорічний спад і виробники значно скоротили обсяги виробництва напою. У 

2015 році скорочення виробництва пива склало рекордні 19,4% порівняно з 

2014 роком. За останні обсяг виробництва пива в Україні має тенденцію до 

збільшення і склав у 2018 році 172,7 млн дал. Стабілізацію ринку варто 

пояснити поступовим поліпшенням макроекономічної ситуації, зростанням 

індексу споживчої впевненості й акцизною політикою [2].  

Серед усіх алкогольних напоїв – пиво є найуживанішим, через свою 

зручність та легкість. Приблизно 60% українців вживають пивні напої. Більша 

частина припадає на чоловіків, приблизно 76%, інші 24% припадають жінкам. 

Вікова структура споживання пива, в Україні, наведена у рис. 1.1. Аудиторія 

споживачів досить молода, приблизно 69 % покупців пива люди віком від 21 

до 29 років [3].  Найбільш пасивними споживачами пива у є населення у  віці 

51 і вище років – таких усього 4 %. 
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Рис. 1.1 Вікова структура споживання пива в Україні у 2021 р. 

Пивоварна галузь в Україні є привабливою для інвестицій, через 

наявність сировинної бази та підходу до виробництва. Через наявність 

сировинної бази провідні компанії світу виявляють чималий інтерес до 

пивоварної промисловості України, та пропонують свої ідеї для підвищення 

ефективності та розвитку ринку. 

Майже вся продукція в Україні – вітчизняного виробництва. Одночасно 

з цим, кожен рік збільшується кількість імпортованої продукції. 

В Україні, за останні роки спостерігається розроблення стратегій 

розвитку пивної галузі відповідно до особливостей ринку ЄС. Даний крок 

забезпечить полегшення експорту у країни Європейського союзу та розширить 

ринок та співпрацю між країнами. В залежності від обсягів виробництва пива, 

країни ЄС поділяються на 4 групи –  Німеччина  та Великобританія з  обсягами 

виробництва понад 3000 млн дал. [4], на рік, великі виробники – Італія, Іспанія, 

Франція, Польща, Чехія, Нідерланди, Бельгія, Румунія, з  обсягами 

виробництва від 1000 млн дал., до  3000 млн дал., середні виробники – 

Болгарія, Австрія, Угорщина, Португалія, Данія, з обсягами виробництва від 

500 млн дал., до 1000 млн дал., малі – Швеція, Греція, Латвія, Норвегія, 

69%

18%

9%

4%

20 - 29 років 30 - 39 років 40 - 49 років 50 років і вище
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Хорватія, Фінляндія, Естонія, Литва, Словаччина з обсягами виробництва до 

500 млн дал.  Україна відноситься до 4-ї групи. 

Скорочення обсягів виробництва, що повʼязано із погіршенням 

соціально-економічної ситуації в країні, суттєвим зниженням купівельної 

спроможності громадян, всесвітньою пандемією та військовим станом сильно 

впливає на ринок пива. 

Прирівняння пива до алкогольного напою, зміна нарахування акцизної 

ставки, зміни умов ліцензування та реклами тощо, приводить ринок у скрутне 

економічне становище. Результатом цього збитковість пивоварної галузі. 

Фактори що стримують розвиток пивоварної галузі: 

• знищення або закриття заводів у регіонах проведення військових дії; 

• заборона на рекламу алкогольної продукції; 

• посилення умов акцизного оподаткування; 

• зниження купівельної спроможності населення; 

• подорожчання сировини та енергетичних ресурсів. 

Особливістю українського ринку Пива є те, що найбільшу його долю 

поділяють три великі міжнародні корпорації. Так серед лідерів ринку 

активним розширенням асортименту є Carlsberg Group. Прогрес «Оболоні» 

гарантував іноземні контракти. AB InBev Efes поки працює над тим щоб 

отримувати прибуток у плюс[5]. 

Лідерами ринку є ПрАТ «Оболонь», що утримує велику частку 

міжнародного ринку, «Carlsberg», що виділяється асортиментним рядом та AB 

InBev Efes що є більш локальним виробником та загалом займається імпортом 

продукції.  

Основний об’єм ринку України виготовляє 4 великі компанії: 

1. Carlsberg Grоup – частина виробництва цієї компанії знаходиться в 

Україні. Компанія володіє трьома заводами що знаходяться у Києві, 

Запоріжжі, Львові. Carlsberg лідирує на українському ринку з 2009 року [6].  

Найбільш відомі в Україні: «Балтика», «Львівьске», Carlsberg, Dоms, 

Krоnenbоurg, Tubоrg та ін.. 
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2.AB InBev компанія імпортує знамениті бренди пива такі як Budweiser 

(Bud), Cоrоna, Stella Artоis, Hоegaarden, Leffe, Starоpramen, Taller. 

Серед українських брендів займається виробництвом: «Хмелевус», 

«Янтар», «Рогань», «Чернігівське», Жигулівське Оригінальне». 

3. Оболонь – український виробник, основна пивоварня знаходиться у 

Києві. Компанія «Оболонь» має свій власний завод з виробництва солоду, що 

дозволяє експортувати не лише пиво а й сировину для нього. 

Виробник випускає пиво під такими брендами «Оболонь», 

«Жигулівське», «Zlata Praha»,  «Carling»,  «Hike», «Охтирське», «Zibert» [7]. 

4. Оasis CIS – міжнародний холдинг. До цієї компанії належить «Перша 

приватна броварня» (працює з 2004 року) та «Радомишль». 

Відносно європейськими ринками, український, це можливість 

пропонувати та виробляти абсолютно експериментальні види пива. В Україні 

споживання пива у літрах на душу населення значно нижче споживання пива 

в європейських країнах. Зокрема у Чехії рівень споживання пива становить 138 

л., у Польщі – 98 л., у Німеччині – 96 л, в Україні цей показник складає 41 літр 

пива на рік [8].  

З 2020 року виробництво пива помірно йде на спад. Однією з головних 

причин цього є пандемія. Закриття кордонів та деяких країн на карантин, криза 

у сфері готельно-рестораного бізнесу, заборона на масові скупчення людей, 

фестивалі, все це вплинуло на обʼєми виготовляємої продукції.  

У порівнянні з 2020 роком у 2021 обʼєм виготовленого пива знизилась 

майже на 5%. Проте імпорт пива значно перебільшив показники 2020 року. 

Основним з імпортерів стала Мексика, майже половину усього імпортованого 

пива належало її [9]. Динаміка виробництва пива наведена на рис. 1.2. 
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Рис. 1.2 Динаміка виробництва пива 

Якщо порівнювати показники за 2022 рік то обсяги виробництва, за 

останні 3 місяці, знизились майже у половину. Причиною цього стало початок 

повномасштабних бойових дій з боку сусідніх держав. Потужності 

підприємств у Києві та київський області зупинились, задля безпечності, через 

постійний тиск. Частина співробітників пішла на лінію вогню, частина виїхала 

за кордон або у безпечні місця. Тож певний проміжок часу найбільші 

виробничі потужності не працювали. Під час активних бойових дій на певних 

територіях були заборони на продаж алкоголю, а з початком квітня дану 

заборону послабили. Через це обсяги виробленого пива з лютого місяця 2022 

року знизилась на 43% [10] відповідно до аналогічного періоду 2021 року.  

«Оболонь» − єдина українська пивоварна корпорація, яка входить в 

сорок найбільших пивоварних концернів світу і є одним з лідерів пивного 

ринку України. До складу корпорації «Оболонь» входять головний завод у 

Києві − ПрАТ «Оболонь», який є найбільшим пивзаводом в Україні, два 

дочірніх підприємства − ДП ПАТ «Красилівське», ДП ПАТ «Пивоварня 

Зіберта» та шість підприємств з корпоративними правами – 

ПрАТ «Дятьківці», ПрАТ «Бершадський комбінат», ПАТ «Охтирський 

пивоварний завод», ТОВ «Оболонь Агро», ПАТ «Севастопольський завод 
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напоїв», ПрАТ «Рокитнівський скляний завод» і два відокремлених 

цехи −  солодовий завод в смт. Чемерівці в Хмельницькій обл, і завод в 

Олександрії в Кіровоградській обл.  В цілому в корпорації працює близько 7,5 

тис. людей. Компанія «Оболонь» випускає пиво під такими торговими 

марками, як: «Zlata Praha»,  «Оболонь», «Carling», «Жигулівське», «Hike», 

««Zibert», Десант», «Охтирське», слабоалкогольні напої «Джин-Тонік»,  «Ром-

кола», «Бренді-кола», безалкогольні напої квас «Богатирський», «Лимонад», 

«Живчик», «Ситро», «Кола Нова», і мінеральні води «Оболонська»,  

«Прозора», Підгірна» та «Охтирська». «ПрАТ »Оболонь» також забезпечує 

себе самостійно  – солодом бандажною (пакувальною) стрічкою з 

переробленої ПЕТ-тари та постачає гранульовану пивну дріб на ферми і [11]. 

Під час воєнного стану ПрАТ «Оболонь» на певний час зупинила роботу 

деяких підприємств. Через заборону на продаж алкоголю на ПрАТ «Оболонь» 

було вироблено всього 6,5% від запланованого обсягу на березень. Задля того 

щоб утримувати свої потужності у роботі та надавати працівникам роботу 

було прийняте рішення про переведення деякі виробничих майданчиків, таких 

як Охтирський пивоварний завод на виробництво питної води для 

забезпечення населення на окупованих територіях [12].   

1.2. Досвід розроблення та впровадження системи НAССР на 

потужностях пивоварної галузі 

Запровадження міжнародних систем безпечності харчових продуктів 

розглядається як необхідний крок у процесі розвитку аграрного господарства 

та харчової промисловості. Налагодження  системи управління безпечністю 

харчових продуктів, запобігають створенню ризикованих моментів під час 

виробництва та  відкривають нові міжнародні ринки для продуктів за більш 

високу вартість та активізують внутрішній ринок. 

Аналіз витрат і виід від застосування систем НАССР придбала 

значущість для підприємств у кінці 90-х початку 2000-х.  Коли ця система 

стала невідʼємною частиною виробництва у більшості розвинених країн. 
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З прийняттям Директиви Ради ЄС №93/43 «Про гігієну харчових 

продуктів» в 1993 р. HACCP стала елементом стандартів що охоплювали 

безпечність харчових продуктів країн ЄС. Проте,  з 2004 стало обовʼязковим 

впровадження системи HACCP, у всіх галузях промисловості, після прийняття 

Регламенту ЄС №852/2004 з гігієни продуктів харчування 

В Україні існує Наказ № 590 «Про затвердження Вимог щодо розробки, 

впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на 

принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)» 

[13] та діє Закон України № 1602 VII від 22.07.14 [14], з 20.09.2017 відповідно 

до яких  система управління безпечністю є обов’язковим для впровадження на 

підприємствах, що працюють з необробленими продуктами тваринного 

походження, з 20.09.18 для інших підприємств, крім малих а з  20.09.2019 року 

для малих підприємств що поставляють кінцевий продукт. 

Сертифікація системи не є обовʼязковою, законодавством визначена 

лише вимога щодо її впровадження. Сертифікат про впровадження не є 

гарантією що система ефективна та працює. Тож головним фактором є саме 

визнання того, що система працює. 

ПрАТ «Оболонь» є лідером на ринку пива в Україні. Широкий 

асортимент компанії та стала позиція на міжнародному ринку зобовʼязують 

тримати продукцію на такому рівні аби гарантувати якість та безпечність. 

 «Оболонь» першою серед підприємств харчової галузі  у 2008 році 

сертифікувала одночасно чотири системи управління.  Впровадження 

інтегровану систему управління  якістю ІSО 9001:2008, надає можливість не 

контролювати не лише  якість продукції а й оптимізувати бізнес-процеси у 

напрямку керованості, передбачуваності і взаємоузгодження. Впровадження 

системи управління безпечністю харчових продуктів (ІSО 22000:2005) 

дозволяє гарантувати харчову безпеку споживачів продукції «Оболонь» 

Впровадження системи екологічного керування (ІSО 14001:2004), забезпечує 

рівновагу між зменшенням викидів та відходів у навколишнє середовище та 

ефективністю виробництва. Наявність системи управління гігієною та 
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безпекою праці (ОHSAS 18001:2007), що гарантує безпечні умови праці для  

кожного працівника. Дозволяє контролювати і знижувати ризики для здоров’я 

персоналу, аналізує та знижує ймовірність виникнення нещасних випадків і 

підвищує ефективність роботи. Щороку на «Оболоні» проходить міжнародний 

наглядовий аудит усіх інтегрованих систем управління. 

Переваги впровадження системи НАССР для підприємств пивоварної 

галузі: 

1.гарантія виробництва безпечного продукту; 

2. збільшення довіри споживачів, підвищення рейтингу корпорації; 

3. відповідність законодавчим документам; 

4. звʼязок керівник-персонал, чітке розуміння поставлених задач; 

5. встановлення чітких зобовʼязань між операторами ринку щодо 

безпечності продукції; 

6. ефективність праці персоналу; 

7. ефективність роботи підприємства, зниження кількості витрат, 

зниження збитків у перспективі; 

8. зниження ймовірності отримання скарг від споживачів; 

9. збільшення ринків збуту. 

Переваги впровадження системи НАССР для споживачів: 

1. впевненість у безпечності харчового продукту;  

2. зниження ризику отримати негативні наслідки після вживання 

харчового продукту; 

3. поліпшення якості харчування за рахунок продуктів.  

Щодо недоліків від застосування HAССP, то їх, порівнюючи з 

перевагами, досить небагато.  

Основні недоліки впровадження системи НАССР для ПрАТ «Оболонь»:  

–  значні матеріальні та людські витрати, на розробку та впровадження;  

–  залучення абсолютно усіх відділів підприємства  

–  потребує дуже багато часу;  

–  змінна робочої атмосфери, відношення до процесу виробництва;   
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–  діяльність кожного працівника повинна буди сконцентрованою на 

певну мету;  

–  інформаційні витрати, задля збереження інформації на шляху 

впровадження. 

Прикладами критичних контрольних точок на підприємствах 

пивоварної галузі є: 

- Критична контрольна точка з фізичним небезпечним фактором 

(фільтрація, миття та інспектування тари, розлив); 

- Критична контрольна точка з хімічним небезпечним фактором 

(миття тари) 

- Критична контрольна точка з біологічним небезпечним фактором 

(бродіння, розлив, зберігання) 

ККТ є особливими для кожного підприємства пивоварної галузі і можуть 

бути виявлені лише після аналізу небезпечних факторів.  

Підприємства пивоварної галузі на яких впроваджена система 

управління безпечністю 

1. ПрАТ «Фірма Полтавпиво» 

2. ПрАТ «КАРЛСБЕРГ УКРАЇНА» 

3. ТОВ «МИКУЛИНЕЦЬКИЙ БРОВАР» 

4. ОАО «Діморіс» 

Висновок за розділом 1 

Загалом встановлено, що ринок пива наразі знаходиться у скрутному 

становищі. На це вплинули європейська тенденція до здорового способу 

життя, пандемія та початок бойових дій на території України у лютому 2022 р.  

Подальший розвиток українського ринку пива залежать від рівня 

платоспроможності населення, впровадження новітніх енергозберігаючих 

технологій на виробництві, які забезпечать зниження собівартості готового 

продукту, а також розширення асортименту за рахунок виготовлення 

крафтового пива та оригінальних напоїв на основі пива.  
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Впровадження системи управління безпечністю є обов’язковим та надає 

безліч переваг підприємству перед іншими. Так, наявність ефективно 

працюючої системи НАССР підвищує довіру споживача, розширює ринок 

збуту, як у межах країни так і за кордоном, а це сприяє  збільшенню рівня 

доходів,  зменшенню витрат та  стабільності безпечності продукції.
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РОЗДІЛ 2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1 Характеристика та режими роботи відділень на підприємстві 

ПрАТ «Оболонь» 

Корпораця «ОБОЛОНЬ» об’єднує головний завод, два відокремлені 

цехи, два дочірніх підприємства та чотири підприємства з корпоративними 

правами [15]. 

1) Головні підприємтсва «Оболонь»:  

Головний завод у місті Київ: ПрАТ «Оболонь» (виробництво пива, 

пивної дробини, мінеральної води, безалкогольної продукції, та ін.). 

2) Дочірні підприємства: 

ДП ПрАТ «Оболонь» «Пивоварня Зіберта», м. Фастів, Київська обл. 

(виробництво пива, безалкогольних напоїв і квасу). 

ДП ПрАТ «Оболонь» «Красилівське», м. Красилів, Хмельницька обл. 

(виробництво мінеральної води, слабоалкогольних та безалкогольних напоїв). 

3) Підприємства з корпоративними правами: 

ПрАТ «Бершадський комбінат», м. Бершадь, Вінницька обл. 

(виробництво слабоалкогольних напоїв, заготівля і зберігання ячменю). 

ПрАТ «Охтирський пивоварний завод», м. Охтирка, Сумська обл. 

(виробництво пива, безалкогольних напоїв, солоду). 

ПрАТ «Дятьківці», м. Коломия, Івано-Франківська обл. (виробництво 

снеків, заготівля і зберігання ячменю). 

ТОВ «Оболонь Агро», смт. Чемерівці, Хмельницька обл. 

(сільськогосподарське виробництво, вирощування ячменю, великої рогатої 

худоби та свиней). 

ПрАТ «Рокитнівський скляний завод», смт. Рокитне, Рівненська обл. 

(виробництво склотари). 

4) Відокремлені цехи: 

Завод у м. Олександрія, Кіровоградська обл. (виробництво 

безалкогольних та слабоалкогольних напоїв, переробка ПЕТ пляшки, 

виробництво бандажної стрічки). 
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Солодовий завод у смт. Чемерівці, Хмельницька обл. (виробництво 

солоду). 

Наразі асортимент компанії представляє собою широкий асортимент 

напоїв:  

Пиво  

Premium: - Hike premium beer, Zlata Praha, Carling, Mоlsоn Cооrs, Carling 

Rоyal  

Uppermainstream: - Оболонь Премiум, Оболонь Соборне, Оболонь 

Міцне, Оболонь Оксамитове  

Mainstream: - Зіберт Баварське, Зіберт Світле, Зіберт Пшеничне, 

Бочкове, Оболнь світле, Оболнь розливне  

Discоunt: - Десант світле, Десант міцне, Охтирське Гусарське, Охтирське 

Козацьке, Охтирське Золоте Перо, Отирське Світле, Жигулівське, Традиційне, 

Фастівське Світле, Жигулівське Експортне, Фастівське Жигулівське, 

Охтирське Жигулівське  

Безалкогольні напої  

Сокові та соковмісні напої: Живчик  

Лимонади Сітро.   

Квас живого бродіння Старокиївський.  

Мінеральна вода: Аквабаланс, Оболонська, прозора, регіональна 

продукція (Охтирська, Підгірна), [16]. 

Проектна потужність заводу у Києві становить 110 млн. дал пива на рік, 

це показник  найбільшої пивоварні Європи. Варильне обладнання фірми 

Ziemann, дозволяє здійснювати до 12 варок на день по 7500 дал холодного 

сусла. Фільтраційні установки,, вироблені на замовлення фірмою KHS 

забезпечують фільтрування 9500 дал на годину. Ліній розливу у скляні пляшки 

потужністю 110 тис. пляшок на годину, від німецької компанії KHS, є однією 

з найбільших ліній у Європі. Крім цього, на заводі працюють потужні лінії 

розливу у жерстяні банки, ПЕТ пляшки та кеги.  
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Потужність власного солодового заводу у 120 тис. тонн солоду на рік 

дозволяє корпорації забезпечувати сировиною високої якості не тільки себе а 

й постачати її за кордон. Наразі родовжується модернізація «Пивоварні 

Зіберта». 

Режим роботи підприємства має свою специфіку. Всі виробничі 

структури працюють по 12 годин (зміна). Виробництво є безперервним. 

Виробництво є сезонним, влітку підприємтсво працює з більшою потужністю 

тож є необхідність збільшувати штат працівників. Тому влітку наймають 

сезонних працівників. Загальна кількість працівників на ПрАТ «Оболонь» 

становить 4500 осіб [17].  

Серед загальної кількості штатних працівників у 2021 році 

нараховувалося керівників – 278 осіб (11,9%), професіоналів та фахівців – 691 

осіб (29,9%), технічних службовців – 46 осіб (1,9%), кваліфікованих та інших 

робітників – 1 303 осіб (56,3%).  

У гендерній структурі частка чоловіків (71% або 1643 особи) переважає 

над часткою жінок (29% або 672 особа), що обумовлено специфікою 

виробничої діяльності.  

Більшість персоналу – 1404 особи (61%) – складають співробітники, що 

знаходяться у віці – від 30 до 50 років. Частка співробітників у віці до 30 років 

– 222 осіб (9,6%); більше 50 років – 555 особи (23%); пенсіонерів за віком – 

137 особи (5,9%) [18].  

У 2021 році коефіцієнт зміни персоналу склав 12% (при середньому 

показнику по Україні – 19%) [19].  

Для того аби залучити, замотивувати керівників, що мають необхідні 

навички, знання та компетенції, для досягнення цілей, обумовлених 

Колективною стратегією Групи, і встановлення однакових принципів 

визначення винагороди керівників, в 2020 році були встановлені єдині 

принципи нарахування винагород керівникам та розроблена політика щодо 

преміювання за виконання планів.  
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Підпорядкованість кожної організаційної одиниці підприємства 

утворюють єдину структуру управління. Для забезпечення реалізації 

поставлених завдань на ПрАТ «Оболонь» впроваджений вертикальній поділ 

на 3 рівня управління: 

1. Інституційний – генеральний директор; 

2. Інформаційний – директори підрозділів, головний бухгалтер; 

Технічний або операційний – начальники відділів, головні механіки, 

начальники цехів. 

За організацію, координацію підрозділів, проведення зустрічей, 

переговорів, укладання угод, придбання товарно-матеріальних цінностей, 

виконання  договорів та зобовʼязань, забезпечення підвищення якості 

продукції, за виконання планів виробництва, за загальний результат роботи 

підприємтсва несе відповідальність генеральний директор. 

Завдання технічного директора впровадження програм з впровадження 

удосконалення, реконструкції, підвищення рівня ефективності, зменшення 

матеріальних, фінансових і трудових витрат. Забезпечення високої якості 

продукції, раціональне використання виробничих фондів. Забезпечення 

метрологічного нагляду та випробувань продукції.  

Збут продукції, забезпечення логістичних операцій, забезпечення 

матеріально-технічним матеріалами, вивчення та аналіз ринку збуту, 

планування та розроблення товарної стратегії, укладання договорів з 

постачальниками сировини, таропакувальних матеріалів, облік сировини та 

матеріалів здійснює директор з продажу. 

Начальник відділу  маркетингу вивчає діяльність конкурентів на ринку; 

визначає і розробляє структуру асортименту; забезпечує збут товарів через 

товарно-роздрібну мережу; вибирає канали збуту; займається рекламою. 

Керівник відділу продаж займається максимізацією та ефективністю 

збуту товару через торгівельні мережі, здійснює пошук партнерів, налагоджує 

співпрацю з дистриб’юторами, відповідає за експорт. 
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Менеджер з логістики координує доставку від виробника до місця 

реалізації. Зебезпечує своєчасні поставки сировини та матеріалів. Співпрацює 

з постачальниками, здійснює митні операції з імпортними товарами і 

забезпечує доставку до підприємства. 

Розробка планів розвитку, модернізації, реконструкції  підприємства, 

заходів щодо запобігання   шкідливого впливу на навколишнє середовище, 

створенню сприятливих умов праці – завдання головного інженера. 

Директор підприємства, директор технічний, директор  комерційний та 

інші головні  спеціалісти та начальники підрозділів  забезпечують виконання 

підлеглими  працівниками завдань та обов'язків  визначених посадовими 

інструкціями. 

 Обов'язки  працівників основного виробництва  полягають у виконанні 

закріплених за ними операцій технологічного процесу з  дотриманням техніки 

безпеки  і технології. Допоміжні робітники  виконують функції по 

забезпеченню виробництва в обсязі, покладеному  на них робочими 

інструкціями [20]. 

На підприємстві впроваджена та використовується інтегрована система 

управління якістю та безпечністю харчових продуктів, яка відповідає 

міжнародним стандартам ISО 9001:2015, ДСТУ  ISО 22000:2019. 

Для виробництва широкого асортименту необхідне забезпечення 

якісною сировиною та добросовісними постачальниками. 

«Оболонь» є вибагливим оператором ринку, від постачальників 

необхідної сировини вони вимагають дотримання законодавчих вимог та 

прозорість діяльності. Співпраці налагоджується та підкріплюється правильно 

оформленими договорами, та перевіркою відповідності сировини висунутим 

вимогам. 

Основні групи товарів та їх постачальники представлені у таблиці 2.1. 
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Таблиця 2.1 Товари та їх постачальники 

СИРОВИНА 

Солод 
Хмелевий 

гранулят 
Цукор 

Солодовий завод ПрАТ «Оболонь» 

(смт. Чемерівське) 

ТОВ «Хопштайнер 

Україна» 

ТОВ «Цукрагропром» 

ДОПОМІЖНІ МАТЕРІАЛИ 

Скляна тароупаковка Кроненкорок Етикетка 

ПрАТ «Рокитянскьий скляний завод»; 

ТОВ «Вільногірське скло»; ВАТ 

«Гостомельський скляний завод» 

ТОВ ТОВ «Кенпак 

Україна» «Кронпак» 

Поліграфічне 

підприємство «Фоліо 

плюс» 

Плівка поліетиленова, термозбігова 
Фільтруючі 

матеріали 
Луг, кислоти 

ТОВ «Інтерполімерпак», «Uniрak» IMERYS Grоuр ПАТ «ДНІПРОАЗОТ» 

Миючі засоби Ящик 
Паливно-мастильні 

матеріали 

ТОВ «Українськи хімічні технології 

ЛТД»; «Еколаб Україна» 

ДП ПрАТ 

«Оболонь» 

«Красилівське» 

ТОВ «Бел Оіл»; ТОВ 

«Гепард»; ТОВ «WОG 

Retail» 

 

Постачальники послуг, сировини  та матеріалів ПрАТ «Оболонь» обирає 

шляхом проведення конкурентних  процедур закупівель. З більшістю 

постачальників корпорація не складає довгострокових договорів. До учасників 

закупівельних процедур «Оболонь» не висуває специфічних та інших вимог, 

що можуть обмежити кількість учасників закупки [21]. Лише висуває свої 

вимоги щодо якості та безпечності бажаного сировинного матеріалу. 

Для контролю якості вхідної сировини та продукції що виробляється на 

підприємстві забезпечено 3 види лабораторій. Налагоджена  робота цих 

структур забезпечує стабільність смакових і фізико-хімічних показників 

продукції що випускається. 
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 2.2 Вибір та опис технологічної схеми виробництва пива «Оболонь 

світле» 

Під час виробництва пива відбувається багато фізико-хімічних процесів. 

З метою покращити протікання даних процесів для різних сортів пива та 

сировини для нього, використовуються різні способи її підготовки. 

Технологічне призначення дроблення це відділення твердої оболонки та 

ендосперму зерна. Тверда оболонка слугує фільтрувальним шаром під час 

зливання сусла. У м’якій частині зерна залишаються усі екстрактивні 

речовини що забезпечують смак та аромат пива. Оскільки тверда оболонка 

зерна складається з целюлози, та містить у своєму складі багато гірких та 

зольних речовин, що не повинні перейти у готовий продукт. Для того щоб 

правильно відділити складові зерна так щоб у сусло перейшли лише ті 

речовини які необхідні застосовують різні види дроблення.  

Для звичайного устаткування для фільтрування затору характерні 

наступні властивості: 

1. фільтруючий шар залежить від помелу, чим тонше помел, тим 

сильніше він ущільнюється та тим тривалішим буде фільтрування; 

2. чим гірше екстрактивність солоду тим дрібніший помол; 

3. кількість дробини залежить від помолу, тим самим впливає на 

тривалість фільтрування. 

На пивоварних підприємствах найчастіше використовують вальцові 

дробарки сухого дроблення. У них сухий солод подрібнюється між попарно 

розташованими вальцями. На ПрАТ «Оболонь» використовуються 

шестивальцьові дробарки [22]. 

Мокре дроблення із кондиціюванням. Поряд із солододробарками для 

сухого подрібнення солоду, підприємство використовує дробарки мокрого 

помелу, для певних видів солоду та несолодженої сировини. Під час 

зволоження зерна можна досягти майже повного відділення оболонки зерна, 

за рахунок того що під час зволоження вона стає еластичною. Так оболонка 
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легко відокремлюється від зерна, та майже не пошкоджується, а тому 

забезпечує швидке фільтрування. 

Після дроблення солод відправляється на затирання. Процес затирання 

ґрунтуються на підвищенні температури та витримуванні пауз для дії 

ферментів. В залежності від способів підвищення температур розрізняють: 

1. Настійний спосіб. При такому способі затор повільно нагрівають 

до 75°С без застосування кипʼятіння. Класичний спосіб при виготовленні пива 

верхового бродіння.  

2. Відварний спосіб. При такому способі кипʼятять окремо частину 

затору з подальшим змішуванням відварок з некипʼяченою частиною, та 

поступовим підвищенням температури всього затору до 75°С. 

Одним з найпростіших способів затирання є настійний. При 

застосуванні цих способів нагрівається весь затор. Його нагрівання 

здійснюють поступово, з витримуванням температурних пауз, необхідних для 

дії ферментів. Підвищення температури після кожної витримки роблять зі 

швидкістю 1-2°С за хвилину.  

При настійному способі більшу роль грає ефект перемішування. 

Приготовлений цим способом затор містить більше ферментів. При 

інфузійному способі менше витрати тепла й час затирання коротше, ніж при 

способі з відварками, але вихід екстракту нижче. 

Відварні способи. Вони дають змогу змінювати, налаштовувати режим 

затирання залежно від якості солоду, ступеня помелу й сорту пива, тому вони 

користуються більшим поширенням у пивоварінні, ніж настійний. 

Загальним для відварних способів затирання є те, що кипʼятиться 

частина затору. Після зворотньої перекачки температура всього затору 

підвищується. По числу цих відварок розрізняють трьох-, двох- і одновідварні 

способи затирання [22]. 

Після затирання та кипʼятінння від сусла необхідно відділити хміль та 

брухт. Способи освітлення та охолодження сусла: 

• на холодильній тарілці; 
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• у відстійному апараті; 

• освітлення в гідроциклонному апараті; 

• освітлення в сепараторі; 

• освітлення на фільтрах; 

На ПрАТ «Оболонь» використовують гідроциклонні апарати – вірпул. 

Використання вірпулів полегшує проведення освітлення. Вони надійні за 

конструкцією, тож і робота буде відповідною. Гідроциклонний апарат 

представляє собою резервуар циліндричної форми з похилим конусоподібним 

днищем.. Гаряче сусло подається в апарат під кутом, по стінкам і з відносно 

великою швидкістю насосом, внаслідок чого набуває обертового руху, а тверді 

частинки - доцентрової сили. Під час запуску рідини, по міри заповнення 

резервуару, утворюються глибока воронка, з внутрішньою силою. На частинки 

що рухаються по воронці діє відцентрова сила та вони  прагнуть до центру. 

Осад, під дією сили тяжіння, швидко осідає на дні апарату. Такий принцип 

роботи дозволяє без складнощів використовувати хмельовий гранулят.  

Після всіх технологічних етапів усе обладнання необхідно підготувати 

до використання при наступних процесів. Уся система пивоварного 

виробництва це замкнуті потоки, трубопроводи та ємності величезних обʼємів, 

тож для забезпечення якісного очищення на ПрАТ «Оболонь» застосовують 

систему СІР. СІР-  автоматизована система мийки за допомогою якої можна 

мити трубопроводи мийними засобами, дезінфікувати обладнання не  

розбираючи його. Дана система повністю автоматизована та відображає усі 

етапи очищення. Оператор задає параметри та місце проведення очищення, 

при цьому якщо обʼєкт не готовий до проведення миття на екрані вказується 

причина. Кожен обʼєкт має свої параметри проведення процесу (концентрації 

мийних засобів, тривалість, температуру).  

Переваги СІР-мийки: 

- Економічність. Нагрівання необхідної води у потоці, лише тієї 

кількості якої необхідно, автоматичне дозування мийних та дезінфікуючих 

засобів виключає похибки та надмірне їх використання. Нагрівання води для 
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дезінфекції в малому контурі, в потоці, економить резервуар для гарячої води 

і виключає ризик накопичення сторонніх мікроорганізмів. 

- Автоматизація. Установка повністю контролюється з панелі 

управління, тож дистанційно можна керувати та спостерігати за процесом, а 

також слідкувати за ефективністю роботи установки [23].  

2.2.1 Опис принципової технологічної схеми  

Відповідно до ДСТУ 3888:2015 «Пиво. Загальні технічні умови» пиво – 

це слабоалкогольний, насичений діоксидом вуглецю, тонізуючий пінистий 

напій, що одержується під час бродіння охмеленого сусла пивними дріжджами 

[24].  

Приготування пива включає ряд стадій: підготовку сировини, одержання 

пивного сусла, зброджування сусла пивними дріжджами, доброджування і 

дозрівання пива, фільтрування пива, розлив. Принципово-технологічна схема 

виробництва пива світлого наведена на рис.2.2. 
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Рис. 2.2. Принципова технологічна схема виробництва пива 

Підготовка води Основою для виробництва пива є вода, яка потребує 
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фільтрування у водопровідних фільтрах далі відбувається процес 

знезараження води. На ПрАТ «Оболонь» дезінфекція води проводиться 

методом ультрафіолетового випромінювання [25].  

Очищення сировини. Перед подрібненням солод необхідно очистити 

від домішок і пилу. Для цього солод пропускають через повітряно-ситовий 

сепаратор для видалення пилу , для видалення камінчиків солод  пропускають 

через камневловлювач, а металеві домішки видаляють на магнітному 

сепараторі, очищений  подають на подрібнення  

Подрібнення солоду. Перед подрібненням солод зволожують, завдяки 

чому оболонка стає м’якшою і краще відокремлюється від ядра. Метою 

подрібнення солоду є прискорення фізико-хімічних процесів розчинення 

складових зерно продуктів на наступних технологічних операціях та сприяння 

покращенню переходу екстрактивних речовин у сусло.  

При подрібненні зерна оболонка повинна залишатися у вигляді 

якнайбільших часточок, що забезпечує не тільки утворення пухкого 

фільтруючого шару, а й значно зменшує перехід у сусло небажаних речовин. 

Приготування затору. Метою затирання є екстрагування сухих, 

розчинних речовин солоду та їх перетворення під дією ферментів, що  

нерозчинні у розчинні з наступним переведення. В процесі затирання 

необхідно створити оптимальні температурні умови для дії ферментів. Тому 

передбачають такі температурні паузи: 

1. Кислотна пауза (35-45 °C, 15-70 хвилин). Знижує кислотність 

затору.  Під час кислотної паузи працюють такі ферменти як: фітаза та β-

глюконаза. 

Фітаза - перший фермент, що активується під час кислотної паузи, саме 

завдяки цьому ферменту знижується лужність води. 

 Другий фермент, що працює під час кислотної паузи - це β-глюканаза. 

Він дозволять полегшити процедуру фільтрації і отримати більш чисте сусло, 

результаті пиво виходить прозорим. 
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2. Білкова пауза (44-59 °C, 10-15 хвилин). Під час цієї паузи до затору 

переходять вуглеводи, частково білки та продукти їх гідролізу, пектинові та 

дубильні речовини, та мінеральні солі. При підвищенні температури до 57-

60Со екстрагуються високомолекулярні білки, їх присутність у екстракті 

впливає на піностійкість пива та повноту його смаку. Також білкова пауза і 

знижує в'язкість затору в разі рідкісних перемішувань при варінні. Дана пауза 

передбачає розщеплення β-глюканів. 

3. Оцукрювання (61-72 °C, 50-120 хвилин). Обов'язкова пауза для будь-

якого типу солоду, при якій крохмаль перетворюється в потрібний для 

бродіння цукор і формується щільність пива. 

За оцукрювання сусла для пива відповідають два ферменти: альфа-

амілаза та бета-амілаза. При 61-67 °C активується бета-амілаза, чим довше 

працює цей фермент, тим сухіше і міцніше виходить пиво. При підвищенні 

температури до 68-72 °C в дію вступає альфа-амілаза, що утворює 

незброджувальні цукри, які роблять пиво солодким, але знижують вміст 

алкоголю, оскільки падає концентрація цукрів, що підходять дріжджам для 

переробки на спирт. 

4. Мешаут або меш-аут (77-79 °C, 5 хвилин). Потрібен для зупинки 

роботи ферментів. Проводиться перед внесенням хмелю. Практична мета - 

зменшити в'язкість, збільшити швидкість фільтрації сусла і повнотілості пива  

[26]. 

Фільтрування затору полягає у відокремлені сусла від дробини з 

найменшими втратами екстрактивних речовин. 

Тривалість та якість фільтрування у залежить від якості дроблення солоду, 

адже оболонка та тверді частки виступають фільтруючим матеріалом. 

Фільтрування затору відбувається у дві окремі фази, які ідуть одна за одною: 

• збір першого сусла; 

• вилучення дробини шляхом вимивання затриманих у ній 

екстрактивних речовин. 
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Сусло, що проходить через дробину називається першим суслом. Коли 

перше сусло стікає з дробини, в ній ще залишається екстракт. Цей екстракт 

треба вивільнити, і тому дробину після стікання першого сусла промивають. 

Під час промивання дробини сусло розбавляється. 

Екстракт, який отримують із дробини вимивають гарячою водою (t=78-

80оС), і цей процес називається промивкою пивної дробини. Більш рідке сусло, 

яке стікає називають промивними водами. Вміст екстракту в них зменшується 

спочатку швидко, а потім все повільніше, оскільки останній залишок 

екстрактивних речовин із дробини вимивається дуже важко. 

Промивання проводять до тих пір, доки в сусловарильному апараті не 

отримують бажану концентрацію 

Кип’ятіння сусла з хмелем. Метою процесу є вбивання усієї 

мікрофлори що може завадити бродінню, стабілізація сусла як розчину, 

надання властивої гіркоти та ароматики ефірними речовинами хмелю, 

видалення надлишкових білкових речовин. За цей концентруються сухі 

речовини, екстрагуються гіркі речовини хмелю, який додається у кипляче 

сусло у вигляді грануляту. Кипʼятіння сусла відбувається у сусловарильному 

апараті.. Після введення частини сусла у сусловарильний апарат температуру 

в ньому встановлюють у межах 63-75 оС. За цей період α-амілаза оцукрює 

крохмаль, який перейшов у сусло після промивання дробини. По закінченню 

введення в апарат промивних вод і при досягненні повного набору сусла його 

підігрівають до кипіння й кип’ятять максимум 2 години. 

Освітлення і охолодження пивного сусла. Відбувається 

відокремлення денатурованих при кип’ятінні білків, які надають неприємну 

гіркоту. Після освітлення сусло охолоджують до температури 6-7 оС і вносять 

дріжджі. 

Головне бродіння. Бродіння поділяють на дві стадії: головне бродіння 

та доброджування. 

Головне бродіння проходить в декілька стадій: 
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І стадія (забіл) – проявляється тим що починає виділятися вуглекислий 

газ. Спочатку вуглекислим газом насичується сусло а вже потім починають 

підійматись на поверхню. Через 12-24 годин на поверхню сусла з’являється 

біла піна, що з часом густіє. Тривалість 1-1,5 доби 

ІІ стадія (період низьких завитків – дріжджі розмножуються швидше, 

виділення найінтенсивніше. Бульбашки газу підіймаються вверх і утворює 

піну, так звані завитки. Тривалість 2-3 доби 

ІІІ стадія (високих завитків) – діяльність дріжджів максимальна. Завитки 

підіймаються, поступово розрихлюються і набувають коричневого кольору. 

ІV стадія (утворення деки) – характеризується рівномірним опаданням 

завитків, зв’язаним з утворенням низької густої деки. Припиняється 

розмноження дріжджів і бродіння. Дріжджі, до цього моменту розсіяні, 

зв’язуються та випадають в осад. 

Головне бродіння продовжується від 6 до 9 діб, в залежності від 

концентрації сусла і температури. 

Доброджування. На стадії доброджування в апаратах підтримується 

температура 0-2 ˚С та тиск 0,15-0,17 МПа. 

 Основна мета доброджування є остаточне формування смако-

ароматичних властивостей. На етапі доброджування відбувається завершення  

біохімічного перетворення дріжджами, що залишилися, решток екстракту в 

кінцеві продукти – діоксид вуглецю, етанол, ефіри, альдегіди, вищі спирти, 

амінокислоти та ін.. 

Найважливіший процес доброджування та дозрівання пива полягає у 

тому що дріжджі обʼєднують білкову муть та інші завислі часточки, у більші 

комплекси та осаджують іх на дно апарату. Під доброджування відбувається 

освітлення пива. 

Фільтрування готового пива. Для розподілення пива на тверду 

(дріжджові та білкові залишки ) та рідку фазу (готове пиво), додання пиву 

товарного виду. Для  забезпечення стійкості при зберіганні пиво піддають 

фільтруванню.  
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Пастеризація. Метою пастеризації є стабілізація пива. Для усунення 

негативного впливу теплової обробки на смак застосовують пастеризацію в 

безперервному потоці при температурі 68-74 ° С з витримкою 15-30 секунд і 

подальшим охолодженням. 

Миття тари. На ПрАТ «Оболонь» розлив пива «Оболонь світле» 

здійснюється на автоматизованих лініях розливу у скляну тару місткістю 0,5л., 

та  кеги 30 л, 50 л.  

На ПрАТ «Оболонь» використовують нові пляшки та оборотні, що 

надходять з пунктів збору. Перед розливом пляшки направляються на миття. 

Під час миття використовують NaОH та Na2CО3, процес проводять за 

температури 80℃. При перевищені значення соди 0,8, скляна пляшка 

піддається сивінню і не може бути використана в подальших процесах. Після 

основного миття пляшки надходять на ополіскування та проходять на 

інспекцію. 

Металеві кеги миють у автоматичних мийних машинах. Кеги мають 

отвор, що призначений для миття на наповнення кеги пивом. Перед розливом 

пива у кеги, їх візуально перевіряють на якість миття. Якщо миття проведено 

не якісно то кеги повертають на повторне миття. 

Розлив.  

Розлив у пляшки та кеги відбуваються на автоматизованих лініях 

розливу. 

Пиво містить вуглекислий газ, тому його розлив відбувається під певним 

надлишковим тиском. Задля цього в кеги спочатку запускають надлишковий 

вуглекислий газ, це дозволить наливати кегу без суттєвих втрат напою та без 

піноутворення. Температура пива під час розливу має бути не більше ніж 3°С. 

Після розливу кеги відправляються на етикетування. Оформлена продукція 

надходить на склад готової продукці 

Закупорування. На даному етапі кронен-короки, зі складу, після 

інспектування, направляються на закупорювальну машину, куди 

направляються заповнені пляшки. 
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Етикетування. Після розливу на пляшки та кеги  наноситься інформація 

про продукт,  наклеюється етикетка з інформацією про назву продукту, дату 

виготовлення, номер партії, інша інформація надається у ТСД.  

Фасування. Скляні пляшки після нанесення етикетки упаковуються по 

16 шт. у пластикові ящики, складаються на піддони.  

Зберігання. Перед реалізацією готової продукції її тимчасово 

зберігають на складах виробництва. Рекомендована температура зберігання 

для пива 5-20 оС, відносна вологість 85%. Не бажано потрапляння прямих 

сонячних променів та температури нижче 0 оС. У складських приміщеннях 

пиво зберігають на піддонах або стелажах. Термін придатності пива 

встановлює виробник відповідно до його стійкості та сорту [27]. 

2.2.2 Опис апаратурно-технологічної схеми  

Підготовка води. Вода із свердловини насосом  (11) надходить на фільтр 

з піском(10). Далі вода направляється на фільтр-прес (12).Далі  вода надходить 

на знезаражувальну установку (13). Після знезараження, вода, надходить у 

резервуар (14) та використовується на різних технологічних етапах.  

Приймання та підготовка сировини. Зернопродукти на завод 

постачається у мішках, розпаковується та норією (1) транспортується у 

бункери зберігання (2). З силосів, норією подається на повітряно-ситовий 

сепаратор (3), звідти шнеками (4) на магнітний сепаратор (5), далі солод 

проходить дроблення на щестивальцову дробарку (6). Подрібнена солод 

відправляється у збірник (7), Дріжджі засіваються у засівний чан (9) після 

зйому надлишкових дріжджів під час бродіння. Хміль приходить у коробках, 

розпаковуються та відправляється на металодетектор (8). На ваги (15) 

подається солод світлий. Далі солод потрапляє до заторного апарату (16), де 

змішується з водою, що подається зі збірника (17), перемішується. Суміш 

перемішується і залишається на витримування температурних пауз. Після 

затирання затор відправляється на фільтр-аппарат (18). Під час фільтрування 

затору відокремлюється сусло і дробина, що збирається у збірнику (19). 

Відфільтроване сусло насосом (20) перекачується у сусловарильний апарат 
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(21). Із збірника (22) до суловарильного апарату подається гранулят хмелю. 

Сусло вариться від 75 хв до 120 хв за температури – 100-105 оС. Кип’ячене 

сусло з хмелем насосом (23) подається на вірпул (24) на освітлення. При 

освітленні від сусла відділяється білковий брух, що збирається у збірнику (25). 

Освітлене сусло насосом (23) перекачується у пластинчастий теплообмінник 

(26) для охолодження до температури 6-7 оС. Освітлене сусло, зливають в 

бродильні чани (27), вносять дріжджі. Бродіння сусла триває 3-5 діб з 

подальшим доброджуванням, при темепературі 12-16 оС. Доброджування 

відбувається у цих же бродильних чанах. Тривалість бродіння 10-12 діб.  При 

дозріванні дріжджі осідають та збираються у збірнику надлишкових дріжджів 

(28). Після доброджування готове пиво перекачують насосом (23) на фільтр 

(29). Фільтроване пиво подають на пастеризацію у пластинчастий 

теплообмінник (26), охолоджують і подають у цех розливу.  

Цех підготовки тари та розливу. Пляшки надходять зі складу на мийну 

машину (30). Миті пляшки подаються на конвеєр (31) до розливного апарату 

(32). Після наливу пляшки подаються до закупорювального апарату (33), далі 

машина для етикетування (34) наклеює етикетка на пляшку. Готовий продукт 

Складають у ящики, складальною машиною (35) Для розливу пива  в кеги іїї 

необхідно помити у мийнії машині (36). Після миття та інспектування кега 

подається до розливної машини (37). Готовий, упакований виріб 

направляється на склад готової продукції та на подальшу реалізацію. 

Апаратурна-технологічна схема наведена у додатку З. 

2.3 Характеристика сировини, основних та допоміжних матеріалів, 

готової продукції 

2.3.1 Характеристика основної сировини для виготовлення пива 

«Оболонь світле» 

Пиво виготовляють відповідно до ДСТУ 3888:2015 «Пиво. Загальні 

технічні умови» [24]. Основною сировиною для виготовлення пива є солод, 

пивні дріжджі, хміль та вода. Сировина що використовується повинна 

відповідати вимогам чинних нормативних документів: 



 

 
Арк 

 

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 39 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

- Солод ячмінний для виробництва пива згідно з  ДСТУ 4282:2018 

«Солод пивоварний ячмінний. Загальні технічні умови» [28]; 

- Дріжджі пивні згідно з  ДСТУ 7344:2013 «Дріжджі пивні. Технічні 

умови» [29]; 

- Гранули хмелю згідно з ДСТУ 7028:2009 «Рослинництво. Гранули 

хмелю. Технічні умови. Зміна №1» [30]; 

- Питна вода згідно з ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та 

методи контролювання якості» [31]; 

За органолептичними показниками солод пивоварний ячмінний повинен 

відповідати вимогам, які наведені в таблиці 2.2.  

Таблиця 2.2 Органолептичні показники ячмінного солоду 

Назва показника Характеристика  

Зовнішній вигляд 
Однорідна зернова маса, що не містить пліснявих та 

пошкоджених зерен 

Колір 
Для солоду високої якості — від світло-жовтого до жовтого. 

Для солоду І та ІІ класу дозволено сірувато-жовтий 

Запах 

Солодовий, більш концентрований у темного солоду. Не 

дозволено: кислий, запах плісняви та інші не властиві 

солодовому 

Смак Солодовий, солодкуватий. Не дозволено сторонній присмак 

За фізико-хімічними показниками солод повинен відповідати вимогам 

що наведені у таблиці 2.3. 

Таблиця 2.3 Фізико-хімічні показники ячмінного солоду 

Назва показника 

Норма для 

типів солода  

Світлого 

Просів через сито (2,2×20) мм, % не більше 2,0 

Масова частка смітної домішки, % не більше Не дозволено 

Кількість зерен, %: 

• мучнистих, не менше 

• склоподібних, не більше, 

• темних, не більше 

 

90,0 

2,0 

Не дозволено 

Масова частка вологи (вологість), %, не більше 4,0 
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Продовження таблиці 2.3 
Масова частка екстракту в сухій речовині солоду тонкого помелу, 

%,не менше 
80,0 

Різниця масових часток екстрактів у сухій речовині солоду, % 1,0 – 1,5 

Масова частка білкових речовин в сухій речовині солоду, %, не 

більше 
11,5 

Відношення масової частки розчинного білка до масової частки 

білкових речовин у сухій речовині солоду (число Кольбаха), % 
39 - 41 

Розчинний азот у солоді (на сухій основі), % 0,75-0,70 

Тривалість оцукрювання, хв, не більше 10 

Показники безпеки ячмінного солоду наведені у таблиці 2.4.  

Таблиця 2.4 Показники безпечності ячмінного солоду 

Назва показника Допустимі рівні, не більше 

1 2 

Пестициди, мг/кг 

ДДТ 0,02 

Алдрін Не допускається 

Гексахлоран 0,2 

Гептахлор Не допускається 

ГХЦГ гама-ізомер 0,5 

2,4 Д Не допускається 

Токсичні елементи, мг/кг 

Ртуть / mercury 0,03 

Миш’як / arsenic 0,2 

Мідь / cоpper 10,0 

Свинець / lead 0,2 

Кадмій / cadmium 0,1 

Цинк / zinc 50 

N-нітрозаміни / N- nitrоsamines 0,015 

Мікотоксини мкг/кг 

Афлотоксин В1 2 

Афлотоксин разом В1, В2, G1, G2 4 

Зеараленон 100 

Дезоксініваленон 750 

Патулін Не регламентується 

Охратоксин А 3 

Мікотоксини мкг/кг 

Т-2 токсин 0,1 



 

 
Арк 

 

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 41 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Солод транспортують усіма видами транспорту згідно з правилами 

перевезення вантажів, чинними на відповідних видах транспорту. Транспортні 

засоби повинні бути чисті, сухі та не заражені шкідниками хлібних запасів. 

Солод зберігають у вентильованих, захищених від атмосферних опадів, 

чистих без стороннього запаху зерносховищах або силосах, які не заражені 

шкідниками, за температури від мінус 10℃ до 30℃ і відносної вологості 

повітря, яка не перевищує 75%. Не дозволено змішувати різні типи солоду. 

На ПрАТ «Оболонь» використовують гранульований хміль. Гранули 

хмелю – це сформовані в круглі, циліндричні або прямокутні форми, дрібні, 

щільні грудочки з розмелених шишок хмелю. 

За органолептичними показниками гранули хмелю повинні відповідати 

вимогам, зазначеним у табл. 2.5. 

Таблиця 2.5 Органолептичні показники гранул хмелю 

Показники Характеристика 

Зовнішній вигляд Гранули циліндричної форми  

Колір Від світло-жовто-зеленого до золотисто-зеленого, зелений 

Аромат 

Специфічний хмельовий. Не допускається наявність 

пліснявого, прілого, затхлого, сирного, димного або іншого 

сторонього запаху, не властивого хмелю 

 

За фізико-хімічними показниками гранули хмелю повинні відповідати 

вимогам, що зазначені у табл. 2.6. 

Таблиця 2.6 Фізико-хімічні показники гранул хмелю 

Показники Норми якості 

Масова частка вологи, % 6,0 – 13,0 

Кондуктометричний показник гіркоти – масова частка α-кислот, 

% у сухій речовині, не менше 

 

2,5 – 18 

Масова частка хмельових домішок, %, не більше 5,0 

Масова частка насіння, %, не більше 2,0 

Ушкодження хмелю шкідниками, %, не більше 5,0 

Вміст не хмельових домішок Не дозволено 

Наявність плісняви Не дозволено 
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Вміст мікотоксинів, токсичних елементів, пестицидів та радіонуклідів 

наведено у табл. 2.7. 

Таблиця 2.7 Показники безпечності гранул хмелю 

Назва показника Допустимий рівень 

Токсичні елементи 

Свинець, мг/кг, не більше 6,0 

Мишʼяк, мг/кг, не більше 0,5 

Кадмій, мг/кг, не більше 1,0 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,1 

Мікотоксини 

Афлатоксин В1, мг/кг, не більше 0,005 

Пестициди 

Гексахлорциклогексан (a, b, g -ізомери), мг/кг, не більше 0,1 

ДДТ та його метаболіти, мг/кг, не більше 0,1 

Радіонукліди 

Стронцій-90, Бк/кг, не більше 50,0 

Цезій-137, Бк/кг, не більше 30,0 

Гранульований хміль надходить на ПрАТ «Оболонь» у паперових 

мішках по 20, 50 кг. 

Хмельовий гранулянт зберігають у сухих, чистих, затемнених, 

продезінфікованих від шкідників, складських приміщеннях, у яких немає 

сторонніх запахів та джерел вологи. 

Розміщують гранулят на чистих дерев’яних піддонах або на настилах  зі 

щілинами для циркуляції повітря над настилом. 

Температура середовища, де зберігають хміль, має становити від 0 оС до 

2оС. 

Рекомендовано кондиційоване приміщення для зберігання спресованого 

хмелю з відносною вологістю, що не перевищує 75 %. 

Упакований хміль транспортують у критих засобах та у контейнерах 

транспортів усіх видів відповідно до правил перевезення вантажів, чинних для 
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транспорту даного виду. Криті вагони і контейнери мають бути сухі, без 

щілин, з водонепроникним дахом, з люками і дверима що добре зачинаються. 

Заборонено відправляти хміль у брудних засобах транспортування із 

залишками вантажів, що їх забруднюють, отруйних та сторонніми запахами, 

або у таких, що не висохли після фарбування. 

Перед завантажуванням хмелю вагони, контейнери і трюми потрібно 

ретельно очищати, якщо необхідно, промивати та дезінфікувати, підлогу 

застеляти папером, або чистим паперовими обрізками, іншими матеріалами.  

Для перевезення хмелю автомобільним транспортом пакування треба 

укладати на дерев’яні піддони. Якщо немає піддонів, кузов автомобіля 

вистеляють брезентом, папером або чистими паперовими обрізками. Після 

укладання пакування  з хмелем накривають брезентом або іншим матеріалом, 

що захищає від опадів та пилу. 

Вода, яка використовується для виробництва, повинна відповідати 

вимогам ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та методи  контролювання 

якості».  

Органолептичні показники води повинні відповідати вимогам що 

наведені у таблиці 2.8. 

Таблиця 2.8 Органолептичні показники питної води 

 

Хімічні показники якості, що впливають на органолептичні властивості 

питної води наведені у таблиці 2.9. 

 

Назва показника 
Одиниці 

вимірювання 

Норматив, не більше ніж 

Вода нецентралізованого 

водопостачання 

Запах за 20˚С Бали 0 

Запах під час нагрівання до 60˚С Бали 1 

Смак і присмак Бали 0 

Кольоровість Градуси 5 

Каламутність НОК 0,5 
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Таблиця 2.9 Хімічні показники якості питної води 

Назва показника 
Одиниці 

вимірювання 

Вода нецентралізованого 

водопостачання 

Водневий показник (рН), у межах Одиниці рН 6,5–8,5 

Сухий залишок (мінералізація загальна) 

оптимальний вміст, у межах 
мг/дм3 

1000 

200-500 

Жорсткість загальна оптимальна величина, у 

межах 
ммоль/дм3 

7 

1,7-7 

Лужність загальна величина, у межах ммоль/дм3 
6,5 

0,5-6,5 

Сульфати мг/дм3 150 

Хлориди мг/дм3 150 

Залізо загальне (Fe) мг/дм3 Відсутність 

Марганець (Mn) мг/дм3 Відсутність 

Мідь (Cu) мг/дм3 Відсутність 

Цинк (Zn) мг/дм3 Відсутність 

Кальцій (Ca) мг/дм3 
130 

25-75 

Магній (Mg) мг/дм3 
80 

10-50 

Натрій (Na) мг/дм3 
200 

2-20 

Калій (K) мг/дм3 
20 

2-20 
 

Показники безпеки питної води повинні відповідати вимогам що 

наведені у таблиці 2.10 

Таблиця 2.10 Показники безпеки питної води 

Ч.ч Назва показника 
Одиниці 

вимірювання 

Вода 

нецентралізованого 

водопостачання 

1 2 3 4 

Мікробіологічні показники 

1 
Число бактерій в 1 см3 води, що 

досліджують (ЗМЧ) за 37 ℃ 
КУО/см3 20 

2 
Число бактерій в 1 см3 води, що 

досліджують (ЗМЧ) за 22℃ 
КУО/см3 20 

3 

Число бактерій групи кишкових паличок( 

коліформних мікроорганізмів) в 1 дм3 води, 

що досліджують 

КУО/дм3 Відсутність 
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Продовження таблиці 2.10 

1 2 3 4 

4 

Число термостабільних кишкових паличок 

(фекальних коліформ – індекс ФК) у 100 см3  

води, що досліджують 

КУО/100 см3 Відсутність 

5 
Число патогенних мікроорганізмів в 1 дм3  

води, що досліджують 
КУО/дм3 Відсутність 

6 
Число коліфагів в 1 дм3 води, що 

досліджують 
БУО/дм3 Відсутність 

7 Спори сульфіторедукувальних клостридій 

Наявність 

(чисельність)/20 

см3 

Відсутність 

8 
Синьогнійна паличка (Pseudоmоnas 

aeruginоsa) 
КУО/дм3 Відсутність 

9 Мікотоксини  КУО/100 см3 Відсутність  

Важкі метали 

10 Свинець мг/дм3 Відсутність 

11 Кадмій  мг/дм3 Відсутність  

12 Мишʼяк мг/дм3 Відсутність  

13 Пестициди  мг/дм3 Відсутність  

14 Ртуть  мг/дм3 Відсутність  

Нітрати (за NО3
-) 

15 Нітрати мг/дм3 5 

Радіонукліди 

16 
Сумарна обʼєктна активність  a-

випромінювачів 
Бк/дм3 0,1 

17 
Сумарна обʼєктна активність  b-

випромінювачів 
Бк/дм3 1,0 

 

Дріжджі низового бродіння за органолептичними показниками повинні 

відповідати вимогам що наведені у таблиці 2.11. 

Таблиця 2.11 Органолептичні показники пивних дріжджів 

 

Показник Характеристика 

Колір 
Рівномірний, без плям, світлий, допускається сірий або кремовий 

відтінок 

Аромат 
Специфічний дріжджовий. 

Не дозволено: запах плісняви, затхлий та інші сторонні запахи 

Смак 
Специфічний дріжджовий. 

Не дозволено сторонній присмак. 

Консистенція  Щільна, повинні легко ламатися 
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За фізико-хімічними показниками дріжджі пивні повинні відповідати 

вимогам зазначеним у таблиці 2.12. 

Таблиця 2.12 Фізико-хімічні показники пивних дріжджів 

Показник Норма 

Масова частка вологи, %,  75 

Кислотність 100г в перерахунку на 

оцтову кислоту, мг, не більше 
120 

Стійкість, год, не менше 48 

 

Вміст мікотоксинів, токсицних елементів, пестецидів та радіонуклідів не 

повинен перевищувати значень, наведених у табл. 2.13. 

Таблиця 2.13 Показники безпеки пивних дріжджів 

Назва показника Допустимий рівень 

Мікотоксини 

Афлатоксин В1, мг/кг, не більше 5,0 

Токсичні елементи 

Свинець, мг/кг, не більше 1,0 

Мишʼяк, мг/кг, не більше 1,0 

Кадмій, мг/кг, не більше 0,05 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,02 

Мідь, мг/кг, не більше 2,5 

Цинк, мг/кг, не більше 2,5 

Пестициди 

Гексахлорциклогексан (   - ізомери), мг/кг, не більше 0,1 

ДДТ та його метаболіти, мг/кг, не більше 0,1 

Бентазон, мг/кг, не більше 0,1 

Беноміл, мг/кг, не більше 0,02 

Гліфосат, мг/кг, не більше 0,01 

Радіонукліди 

Стронцій-90, Бк/кг, не більше 500 

Цезій-137, Бк/кг, не більше 200 

Пивні дріжджі низового бродіння на ПрАТ «Оболонь» надходять 

критим автотранспортом пакованням з кашированої фольги по 5 кг. 

Зберігаються в холодильній камері за температури від 3 до 5℃, перед 

внесенням в пивне сусло готують дріжджову розводку. 

2.2.3 Характеристика допоміжних матеріалів що використовуються 

під час виробництва пива 

Для фасування використовують скляні пляшки, кеги. 
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- пляшки – ДСТУ ГОСТ 10117.1:2003 «Пляшки скляні для харчових 

рідин. Загальні технічні умови» [32]. 

- кеги згідно з технічними умовами підприємства; 

- кронен-пробки згідно з ДСТУ ГОСТ 32624:2014 «Кронен-пробки. 

Загальні технічні умови» [33];  

- етикетки згідно з ТУ У 18.295-95 «Етикетки для пляшок. Технічні 

умови»];  

-  ящики пластмасові згідно з ДСТУ 3778-98 «Ящики пластмасові 

багаторазові для пляшок. Загальні технічні умови» [34] 

- плівка поліетиленова –  ТУ У 22.2 – 4282926002:2019 «Плівка 

поліетиленова термозсідальна. Технічні умови» [35]. 

Скляні пляшки.  Для фасування пива використовують скляні пляшки   

темно-коричневого кольору або темно-зеленого кольору. Скляні пляшки  

надходять на завод автотранспортом у ящиках, упаковані у термоплівку. 

Відповідно до стандарту на пляшках  не допускається: 

- Прилипи скла, скляні нитки усередині пляшки; 

- Наскрізні посічки, сколи; 

- Гострі шви; 

- Сторонні включення, що мають  тріщини та посічки; 

- Відкриті пухирці; 

- Непрозорі пухирці більше 5 мм,  та в кількості більше 1 шт; 

- Закриті пухирці, відкриті пухирці та сторонні включення. 

Скляна тара що надходить на підприємство повинна відповідати таким 

вимогам: 

1. скло прозоре,  без пухирців, надщерблень, волокнистості; 

2. шви грубі, без гострих граней, кути гладкі, без сколів; 

3. корпус пляшки гладкий, без випуклостей; 

4. товщина стінок має бути рівномірною по всій пляшці, з 

рівномірним дном. 
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Після розливу пива у пляшки, іх закорковують металевими кришками. 

Зовнішня порожнина має бути лакована. Внутрішня поверхня – покрита 

спеціальними емалями чи лаками, дозволеними для використання на харчових 

виробництвах. Лакове покриття має бути гладким, рівномірним, суцільним без 

здирів та подряпин. По колу на внутрішній поверхні мають бути ущільнююча 

покладка, де допускається бульбашки, напливи, зморшки. 

Кронен-пробки. Після розливу пляшки надходять на закупорювання 

кронен-пробкою. Кронен-пробки – це металеві ковпачки з ущільнювальною 

прокладкою. Для закупорювання скляних пляшок використовуються обжимні 

низькі кронен-пробки, які повинні відповідати вимогам «ДСТУ ГОСТ 

32624:2014 «Кронен-пробки. Загальні технічні умови»» 

За фізико-хімічними показниками кронен пробки повинні відповідати 

вимогам наведеним у табл. 2.14 

Таблиця 2.14 Фізико-хімічні показники кронен-пробок 

Назва показника Характеристика 

Термостійкість, при  оС 30-120 

Стійкість до корозії, бали не менше 2,5 

Інтенсивність запаху, бали не більше 1,0 

Опір внутрішньому тиску, МПа 0,8 

Розмір: 

Висота, мм 6,0±0,15 

Зовнішній діаметр, мм 32,1±0,2 

Заокруглення, мм 165±25 

Кількість зубчиків, шт 21 

Кронен-пробки що надходять на підприємство мають відповідати таким 

характеристикам: 

1. Зовнішня та внутрішня поверхня пробки має бути чистою та не 

мати забруднень. 

2. На кронен-пробках не допускаються: деформації, тріщини, 

вм’ятини, задирки, сліди корозії, подряпини на лакованій поверхні та 
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пошкодження лакового покриття під час пастеризації, відсутність 

ущільнювача або її деформація.  

3. На ущільнювальному матеріалі не допускаються пухирці, 

тріщини, пори, та напливи на ½ висоти пробки 

Кронен-пробки надходять на завод у картонних ящиках. 

Окрім скляних пляшок пиво «Оболонь світле» розливають у кеги 

місткістю 30  л., та 50 л. Діжки з нержавіючої сталі (кеги) – ємність для 

транспортування пива до місця реалізації розливних напоїв. Даний тип тари 

дозволяє без втрат та у великих об’ємах транспортувати продукцію. Кеги не 

пропускають світло та повітря це дає змогу реалізувати непастеризований 

продукт, та подовжити термін зберігання для пастеризованого пива. Через 

великий об’єм продуту в діжі пиво повільно нагрівається.  

Кеги  повинні відповідати встановленим ТУ на підприємстві, призначені 

для контакту з харчовою продукцією. 

Кеги повинні відповідати таким вимогам що наведені у табл. 2.15. 

Таблиця 2.15 Характеристика алюмінієвої кеги 

Назва показника Вимоги 

Геометричні 

розміри 

Контрольовані розміри повинні відповідати ТУ на 

конкретний вид виробу і зразкам- еталонам, затвердженим в 

установленому порядку 

Зовнішній 

вигляд 

Зовнішня і внутрішня поверхні діж повинні бути чистими, без слідів 

мастила, без тріщин, отворів. 

Місткість 
Значення номінальної та повної місткості кеги повинні відповідати 

зазначеним в стандартах і / або технічної документації 

Герметичність 

Герметичність кеги забезпечується фітінгом. Ущільнювальні 

матеріали повинні забезпечувати щільне закручування, без доступу 

кисню. На фільтрувальному папері не повинно бути слідів 

випробуваної рідини 

Хімічна 

стійкість 
Матеріал кеги повинні бути стійкими до впливу розчинів. 
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Після розливу на тару наноситься етикетка з необхідною інформацією 

щодо продукту. Відповідно до Закону України «Про інформацію для 

споживачів щодо харчових продуктів» [37], висуваються такі вимоги до 

етикетки: 

1. Шрифт, яким наноситься інформація має бути чітким, 

розбірливим та контрастним відповідно до фону етикетки; 

2. Висота  літер має перевищувати або дорівнювати 1,2 мм. Якщо 

площа етикетки  менша за 80 см2  то мінімальна висота літер  дорівнює 0,9мм. 

Усі написи наносяться державною мовою. 

3. Обовʼязкова інформація на етикетці: 

3.1 Повна назва харчового продукту;  

3.2 Перелік інгредієнтів у порядку зменшення або із вказуванням їх 

частки, у відсотках,  

3.3 Кількість продукту у встановлених одиницях вимірювання; 

3.4 Мінімальний термін придатності або дата «Вжити до»; 

3.5 Повна інформація про виробника (юридична адреса, адреса 

потужностей. контактний номер, електронна адреса); 

3.6 Рекомендації щодо споживання; 

3.7 Фактичний вміст спирту у продукті; 

3.8 Інформація про поживну цінність. 

Після наклеювання етикетки, пляшки по 16 шт. складаються у ящики, 

складають на деревʼяні піддони, укріплюють стрейч плівкою та направляють 

на реалізацію до торгівельних мереж.  

Після нанесення інформації на кеги фітінг закупорюється восковими або 

пластиковими кришками та направляються на тимчасове зберігання або 

одразу до місця реалізації.  

Після розливу, пляшки, фасують у термозсідальну плівку та у  

пластикові ящики, у яких продукт транспортується до торгівельної мережі. 

Для транспортування використовуються багатооборотні ящики з відкритими 

гніздами для пляшок.  Конструкція ящиків має забезпечувати механічну 
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міцність, можливість захвату руками та допускати застосування підйомних 

пристроїв. Ящики повинні мати гладку поверхню, без недоливів, здуття, 

тріщин. Краї ящики повинні бути без задирок. Сліди від ливників не повинні 

виступати за рівень днища ящика. Ящики повинні витримувати під час 

вільного падіння з вантажем сім ударів.   

Після складання пляшок у ящики, вони складаються на деревʼяні 

піддони. Усі деревʼяні деталі мають бути без проростей, гнилі, механічних 

пошкоджень. Допускаються тріщини під час усушування, що не більше від 

ширини доски. Поверхня деревини повинна бути обпиляна. Цвяхи що 

скріплюють доски мають бути повністю забити або підігнути таким чином аби 

цвях був повністю втоплений у деревину. Цвяхи необхідно розташовувати у 

шаховому порядку, на відстані 25 мм від країв.  

Після того як ящики складені на піддон вони обмотуються  плівкою, на 

яку наноситься інформація про продукт та  партію. 

Характеристика зовнішніх та фізичних показників плівки наведено у 

таблиці 2.16. 

Таблиця 2.16 Характеристики поліетиленової плівки 

Показник 
Характеристика 

Пакувальна Термозсідальна 

Зовнішній вигляд Плівка без пошкоджень, кольорових стрічок від перегріву 

Колір Без кольору 
Однорідний, не 

яскравий 

Відносне подовження під 

час розриву, %, не менше 
450 250 

Коефіцієнт тертя 0,1 -0,5 - 

Плівка надходить на підприємство у вигляді рулонів, що в подальшому 

подаються на пакувальні апарати. 

2.3.3 Характеристика готової продукції 

Пиво «Оболонь світле» виготовляють відповідно до ДСТУ 3888:2015 

«Пиво. Загальні технічні умови», і повинні відповідати органолептичним 

показникам  та фізико-хімічним що наведені у таблиці 2.17, 2.18 відповідно 

 



 

 
Арк 

 

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 52 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Таблиця 2.17 Органолептичні показники пива «Оболонь світле» 

Назва показника Характеристика пива світлого фільтрованого 

Зовнішній вигляд 
Прозора піниста рідина, без осаду та сторонніх включень не 

властивих пиву.  

Аромат 
Чистий, зброджений, солодовий, хмельовий без сторонніх запахів 

Смак 
Чистий, зброджений, солодовий, з хмельовою гіркотою, що 

відповідає сорту пива, без сторонніх присмаків 

 

Таблиця 2.18. Фізико-хімічні показники пива «Оболонь світле» 

Назва показника Норма 

Масова частка сухих речовин у початковому суслі, % ± 0,3 11,0 

Масова частка спирту, %, не менше 4,6 

Кислотність, см3, 1 моль/дм3 розчину гідроксиду натрію на 

100 см3 пива 

1,6-4,5 

Колір, см3, 0,1 моль/дм3 розчину йоду на 100 см3 води 0,2-1,8 

Масова частка діоксиду вуглецю, %, не менше 0,35 

 

Допустимий рівень санітарно-показових, патогенних мікроорганізмів, 

токсичних елементів, нітрозамінів, радіонуклідів наведено у табл. 2.19 

Таблиця 2.19 Показники безпеки пива «Оболонь світле» 

Показники Допустимі рівні мг / кг, не більше 

1 2 

КМАФАМ, КОЕ/100 см3, не більше 500 

БГКП (коліформи), не допускаються у см3  10 

Патогенні в т.ч. сальмонели, не допускаються у см3 25 

Дріжджі та плісені (сума) 40 

Токсичні елементи:  

Свинець, мг / кг, не більше 0,3 

Мишʼяк, мг / кг, не більше 0,2 

Кадмій, мг / кг, не більше 0,03 

Ртуть, мг / кг, не більше 0,05 
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Продовження таблиці 2.19 

Нітрозаміни: 

Сума НДМА і НДЕА, мг / кг, не більше 0,003 

Радіонукліди: 

Цезій-137 (Бк/л) 70 

Стронцій-90 (Бк/л) 100 

Згідно інформації, що наведено у  ДСТУ 3888:2015 «Пиво. Загальні 

технічні умови»: «Середній об’єм десяти одиниць спожиткових паковань пива 

повинен відповідати його номінальному об’єму. Значення гранично-

допустимих відхилів від номінального об’єму одиниці паковання пива повинні 

бути не більше ніж  

± 3 %. Вимоги до пакування та маси одиниці паковання дозволено коригувати 

згідно з договором (контрактом).  

Транспортування пива відбувається автотранспортом відповідно до 

правил перевезення вантажів чинним для даного виду транспорту. 

Автотранспорт має бути  облаштований холодильною камерою або потужною 

системою кондиціонування, та має захищати продукт від дії світла та 

перепадів температур.  

Транспортування пива в торговельну точку обладнану стаціонарними 

резервуарами або на потужності (об’єкти) фасування здійснюють 

транспортними засобами згідно з чинними нормативними документами, які 

забезпечують збереження якості та безпечності пива. Пиво світле фільтроване 

в кегах зберігають за температури: від 5 °С до 12 °С [24]. 

Висновок до розділу 2 

У даному розділи проаналізовано діяльність ПрАТ «Оболонь», наведено 

організаційну структуру підприємства, асортимент, що представлено 

компанією на ринку. Також вказано режими роботи підприємства, кількість 

співробітників та постачальників, з якими співпрацює ПрАТ «Оболонь».  

Головним продуктом що випускає ПрАТ «Оболонь» є пиво, воно 

виробляється відповідно до ДСТУ 3888:2015 «Пиво. Загальні технічні умови». 
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До основних факторів, які впливають на формування якості готових 

виробів відносять сировину, її якість, а також технологія виготовлення.  

Основною сировиною для виробництва пива є солод, хмельовий 

ґранулят, дріжджі, вода. У даному розділі наведено органолептичні, фізико-

хімічні показники, також  висвітлено вміст токсичних елементів, пестицидів, 

радіонукліді відповідно до нормативних документів. 

Для готового пива наведено органолептичні, фізико-хімічні та 

показники безпечності.  Для пакувальних матеріалів наведено основні технічні 

характеристики. 

Розроблено та описано принципову та апаратурно-технологічну схеми 

виробництва пива «Оболонь світле».  Основними етапами виробництва  пива 

є приготування охмеленого сусла,  бродіння та доброджування, освітлення та 

розлив.
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РОЗДІЛ 3 ЕНЕРГЕТИЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

3.1 Забезпечення електроенергією  

Електропостачання на ПрАТ «Оболонь» здійснюється від Мінської та 

Оболонської РПС на напрузі 10 кВ. На території заводу знаходяться 12 

трансформаторних підстанцій, із встановленою потужністю силових 

трансформаторів 21320 кВ [38]. 

Основними споживачами електроенергії на заводі є електродвигуни 

вентиляторів, системи теплозабезпечення, освітлювальне обладнання, 

холодильно-компресійні станції обладнання. На території заводе встановлено 

6 трансформаторних підстанцій, що встановлені у солодовому, компресійному 

та головному корпусах заводу. Підстанції розташовані максимально 

наближено до центрального навантаження.  

3.2 Забезпечення водою та обʼєми стічних вод 

ПрАТ «Оболонь» самостійно забезпечує потреби заводу у воді. 

Відповідно до технічного проекту на ПрАТ «Оболонь» розташовано 16 

артезіанських свердловин, глибиною до 295 м. 

На водозабірній споруді №.4 та №5 розташовані по дві свердловини, на 

майданчиках №2 та №3 розташовано по 3 свердловини [39]. 

Споруди питного та технічного водопроводів розміщуються на 

майданчику №5. Один резервуар обʼємом 6000 м3 для технічної води та два  

резервуари питної води обʼємом по 2000 м3. Також на майданчику знаходиться 

насосна станція V-підйому, у машинному залі якої знаходяться насоси 

технічної та питної води. 

Питна вода із свердловини подається у резервуари питної води насосною 

станцією ІІ-підйому, звідки насосами питної води І-ї групи передається 

підприємству по обʼєднаній кільцевій мережі протипожежного та питного 

водопроводу 

Технічна вода від свердловин що розміщені на майданчику № 5, 

подається в резервуар технічної води, що знаходиться на території насосної 

станції ІІ -підйому. ІІ-ю групою насосів технічної води вода подається по 
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тупіковій мережі підприємствам промвузла. На заводі є 3 вводи, на яких 

встановлені  камери з водомірними вузлами 

Обертова система використовується з метою економії води для 

охолодження машин, апаратів. Підживлення її технічною водою в літній час, 

питною - в зимовий. На очисних спорудах ливневої каналізації встановлене 

автоматизоване  очисне обладнання. 

3.3 Забезпечення парою 

 Забезпечення теплом відбувається у вигляді технологічної пари та 

гарячої води, що подається з промвузла, котельні.  

Заводські уводи знаходяться під землею: один - діаметром 250 мм на 

теплопункті № 1, другий - діаметром 100 мм на теплопункті № 4, який 

знаходиться в резерві. Всього на заводі 4 теплопункти. 

З ТП № 1 пара, після редукціювання, направляється в цех розливу пива 

в пляшки № 1, цех розливу пива в банки, цех розливу №2, цех розливу б/а 

напоїв. Пара 3 ТП № 2 подається із цехового колектору у варильний, 

бродильний цехи, а також на баки гарячої води,  у дробильне відділення.                                                                                             

Розподільник пари знаходиться у приміщенні варильного відділення. 

З загального парового колектора на ділянці між ТП №1 і ТП №2 пар 

подається на потреби ХКЦ з Р= 2 кгс/см2. 

У солодовий цех, пара, надходить з ТП № 3 технологічний пар Р= 2,8 

кгс/см2 . 

На даний час збудовано власну котельню з котлами фірми «CLAYTОN» 

- 4 шт., потужністю 9,0 т/год кожний і вихідним тиском Р= 8 кгс/ см2. Дана 

коетльня повнітю забезпечує усі потреби підприємства у парі.. 

3.4 Забезпечення холодом  

Головним споживачем холоду на заводі є бродильне відділення, 

форфасне відділення, склад хмелю та експедиція в літній період. Охолодження 

цизх приміщень відбувається за допомогою аміаку та колориферів. Для 

охолодження повітря у солодовому відділенні, та на інші технологічні потреби 

де використовується теплообмінник надходить крижана вода. 
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Аміачно-холодильна станція повністю забезпечує усі потреби заводу. 

Основні частини компресорної машини: випарний компресор що призначений 

для стиснення парів аміаку, конденсатора що перетворює стиснену пару у 

рідкий стан і регулюючий вентиль, що змінює тиск та температуру 

холодильного агенту. Вони з'єднанні між собою послідовно трубопроводами і 

утворюють замкнуту систему. 

Випарник у вигляді змійовика із труб слугує для кип'ятіння в ньому, при 

низькій температурі, холодильного агента за рахунок тепла, що відводиться з 

навколишнього середовища. Встановлено 12 випарників панельного типу УП-

для охолодження води. 

3.5 Забезпечення діоксидом вуглецю 

На ПрАТ «Оболонь» використовують вуглекислоту що виділяється у 

процесі бродіння та закуповують у «Київський завод вуглекислоти». 

Вуглекислий газ, який виділяється в процесі бродіння, збирають та 

направляють на переробку. По трубопроводу газ надходить у цех по 

виробництву діоксида вуглецю. Потім він промивається чистою водою, щоб 

видалити піну та запах. Після цього СО2 поступає в накопичувальні ємкості. 

Далі газ засмоктується трьохступінчастим компресором і проходить ще одне 

очищення в колоні, яка наповнена адсорбентом - целалітом, а також через 

колону, яка наповнена активованим вугіллям, щоб звільнити газ від 

стороннього запаху. Далі проводять дроселювання до тиску 15 атм. В 

проміжний сосуд, а вже потім - в накопичувачі СО2 очищується і 

направляється в конденсатор, де охолоджується водою і перетворюється в 

рідину. 

Рідкий двооксид вуглецю (ІV) зберігається в ізольованих ємностях 

накопичування, які вкриті ізоляційним порошком. Рідко вуглекислота 

проходить на газофікатори і перетворюється на газ, що згодом поступає у 

відділення розливу б/а напоїв для сатурації. 
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Висновки до розділу 3 

Підприємство ПрАТ «Оболонь» використовую міські та власні джерела 

ресурсів. Так електроенергію підприємство отримує від міської мережі, а 

власна свердловина дозволяє задовільняти усі потреби заводу у 

водопостачанні. Холодопостачання забезпечує власна аміачна станція.  

Власні трансформаторні станції дозволяють підприємтсву повністю 

забезпечувати потреби у енергії.  

Власна артезіанська свердловина повністю забезпечує підприємство 

питною та технічною водою. 

Власна холодильна станція повністю забезпечує бродильний цех, 

форфасне відділення та склади зберігання солоду та хмелю, а також 

теплообмінники перед подачею сусла на бродіння.  

Забезпечення діоксидом вуглецю відбувається через повторне 

використання того надмірного газу, що виділяється у процесі бродіння. 
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РОЗДІЛ 4 ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕХНОЛОГІЧНОГО ТА 

ДОПОМІЖНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Обладнання для харчових підприємств повинно відповідати гігієнічним 

стандартам. Конструювання обладнання з додержанням гігієнічних вимог має 

такі переваги: 

• Якість: при правильному конструюванні продукт не затримується 

в обладнанні, де він може псуватися, а зберігається в основному потоці; 

• Безпечність: правильне конструювання запобігає забрудненню 

продукту речовинами, що негативно вплинули б на здоровʼя споживача; 

• Ефективність: правильне конструювання дозволяє скоротити час 

на очищення та обслуговування обладнання. 

Від того чи виготовлено обладнання за усіма вимогами, з точки зору 

гігієни, створюється поняття про його безпечність. Усі вимоги щодо гігієни 

встановлені у ДСТУ EN 1672-2:2018 «Устаткування для харчової 

промисловості. Основні принципи. Частина 2. Гігієнічні вимоги» [40]. 

У пивоварній промисловості усе обладнання залежить від заданої 

продуктивності на місяць, рік. Або за кількістю сировини що необхідно 

переробити за день. Відповідно до цього підбирається обладнання що буде 

забезпечувати належну продуктивність.  

Рецептура пива «Оболонь світле» наведена у табл. 4.1 

Таблиця 4.1 Рецептура на виробництво пива «Оболонь світле» 

 На 100 кг зернової 

сировини 
На 1 дал пива 

На 1,1 млн дал пива 

на рік 

1 2 3 4 

Солод світлий  100 1,73 190300 

Хміль  1,1 0,019 2090 

Напівпродукти 

Гаряче сусло 653,44 11,3 1243000 

Холодне сусло  617,5 10,68 1174800 

Молоде пиво 603,91 10,44 1148400 
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Продовження таблиці 4.1 

1 2 3 4 

Фільтроване пиво 589,41 10,19 1120900 

Готове пиво 578,21 10 1100000 

Відходи 

Пивна дробина, кг 161,8 2,8 308000 

Хмельова дробина, кг 4,41 0,076 8360 

Шлам (осад), л 1,75 0,03 3300 

Надлишкові дріжджі, л 5,78 0,09 9900 

Вуглекислий газ, кг 17,96 0,31 34100 

Відходи полірування, кг 0,1 0,0017 187 

 

Специфікація обладнання 

Основне устаткування пивоварного підприємства – варильні агрегати. За 

їх потужністю підбирають інше обладнання. Варильні агрегати підбирають за 

добовою нормою витрат зернопродуктів у найбільш напружений період 

роботи.  

Вважаємо що варильне відділення працює 323 дні, кількість варок на 

добу - 5. 

Тоді варок на рік: 

323 × 5 = 1615 

Кількість товарного пива що отримується з однієї варки: 

𝑉балт. =
1100000

1615
= 681,11 дал 

Тоді необхідний засип на 1 варку: 

𝐺 =
681,11

578,21
= 1,18 т 

Згідно матеріального балансу (таблиця 4.1) розраховуємо обладнання.  

Потужність варильного цеху: 

𝐺балт =
28,5 × 5 × 1180

1,73
= 97196,53 дал/міс 
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𝐺балт = 97196,53 × 11 = 1069161,83 дал/рік 

Відповідно до необхідного засипу на одну варку та кількості варок за 

день розраховуємо кількість бункерів добового запасу: 

Необхідна місткість бункеру для світлого солоду: 

𝑉 = (
1,18 × 5 × 1

0,53
) × 1,1 = 12,25 м3 

Обираємо бункер місткістю 20 м3 

Норія для солоду 

Норія для приймання солоду  працює кожен день. Враховуючи кількість 

варок на день та засип на одну варку продуктивність її повинна бути не менше: 

1,18 × 5 = 5,9 т 

Підбираємо норію НЗ-10 з продуктивністю 15 т/год по «важкому» зерну 

насипною масою 0,76 т/м3. При транспортуванні солоду насипною масою 0,53 

т/м3, коефіцієнті використання норії 0,85, продуктивність її становить: 

10 ∗ 0,53 ∗ 0,85

0,76
= 8,89 т/год 

Повітряно-ситовий сепаратор повинен забезпечувати пропускання 

зерносуміші на 1 варку – 1,18 т. Обираємо сепаратор потужністю 6 т/год 

Магнітний сеператор підбираємо під потужність повітряно-ситового 

сепаратора 6 т/год. 

Ваги також обираємо під продуктивність сепараторів.  

Дробарка солоду. Для подрібнення солоду використовують дробарку 

мокрого помелу. Бункер повинен вміщати солод на одну варку – 1180 кг. При 

насипній щільності солоду 530 кг/м3 корисний об'єм бункера складає, м3.  

𝑉д =
1180

530
= 2,23 ≈ 3 м3 

Продуктивність дробарки повинна забезпечувати  помел солоду на одну 

варку за 30 хв.  

𝑁 =
1180 × 60

30
= 2360 кг/год 

Обираємо дробарку марки Schmlalt-Seeger потужністю 7000 кг/год 
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Збірник подрібненого солоду повинен вміщувати кількість 

зернопродуктів на 1 варку. Обираємо бункер з засипом 2 т. 

Заторний апарат. Місткість заторного чану розраховуємо для кожного 

стилю пива за гарячим суслом. 

𝑉 =
0,65344 × 1180

100
= 7,7 м3 

Обираємо заторний апарат ВКЗ-1,5, робочий об'єм 9 м3 

Місткість сусловарильного котла розраховуємо з урахуванням кількості 

промивної води. 

𝑉 =
28

5
+ 0,65344 ×

1180

100
= 13,31 м3 

Обираємо сусловарильний апарат ВКЗ-3 з завантаженням 3 т, з 

місткістю 18 м3 

Насос для перекачування затору.  

Час перекачування затору – 20 хв. З кожного кілограму зернопродуктів 

отримуємо 3,0 – 3,5 дм³ заторної маси. Із 1180 кг зернопродуктів отримуємо 

заторної маси: 

𝑉 = 1180 × 0,035 = 41,30 м3 

Обираємо насос PD-FООD-P потужністю 120 м3/год 

Фільтраційний апарат. Приймаємо що 1 т зернопродуктів займає 7 м 

його місткості та 5 м площі фільтрації. Висота слою дробини 0,3 м. 100 кг 

сухих зернопродуктів дають 180 кг дробини. 

𝑆 =
0,18 × 1180

0,3 × 100
= 7,08 м2 

Тоді повний об’єм апарата: 

𝑉 = 1,18 × 7 = 12,6 м3 

Обираємо фільтраційний апарат Lauter Tun LT-D5000 з об’ємом 28 м3 

Сусловий насос. Перекачка охмеленого сусла з сулсоварильного 

апаратутриває 20 хв. Тоді подача сусла: 

Ʋ =
19,17 × 60

20
= 57,51 м3/год 
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Обираємо насос СОТ-150М з потужністю 150 м3/год 

Вірпул. Гаряче сусло протягом 20 хв., насосом тангеціально перекачують 

у вірпул. Вірпул повинен вміщувати одну варку, тому його робочий обсяг 

дорівнює:  

𝑉 = 13,31  м3 

Обираємо гідроциклоний апарат  Whirpооl W-D3300-V34,6, з робочим 

об’ємом 30 м3 

Збірник білкового брухту 

Розраховують виходячи з того, що кількість можливо утвореного 

білкового осаду дорівнює 1/5 від об’єму вірпула, тоді  

𝑉 =
30

5
= 6 м3 

Вакуум-збірник для засівних дріжджів. Добовий зйом дріжджів складає: 

𝑉 =
1100000

11,33 × 29,8
= 3257,9 л 

На зберігання приймаємо 2-добовий зйом дріжджі 

𝑉 = 3257,9 × 2 = 6515,8 л 

Необхідна місткість вакуум-апаратів, при розведені дріжджів подвійним 

об’ємом води для зберігання, складає 

𝑉 = 6515,8 × 2 = 13031,6 л 

Дріжджі, що знімаються з 1 варки, доцільно зберігати в одному збірнику: 

𝑉 = 5,78 × 1180 100⁄ = 68,21 л 

Для зберіганні приймаємо збірник місткістю 1000 л. Тоді кількість 

вакуум-збірників: 

𝑛балт = 13031,6 1000⁄ ≈ 14 шт 

Апарат для доброджування. Згідно таблиці 4.1 співвідношення між 

об’ємом молодого та охолодженого сусла: 

10,44 10,68⁄ = 0,98 

Корисна місткість апаратів повинна знаходитись в такому ж 

співвідношенні. Приймаємо що апарат для доброджування вміщує пиво з двох 

бродильних апаратів.  
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𝑉 = 6811,1 × 0,98 × 2 = 13349,76 л 

Повна місткість апарату з урахуванням коефіцієнту заповнення 0,98: 

𝑉 = 13349,76 0,98⁄ = 13622,21 = 13,63 дм3 

Кількість апаратів для доброджування: 

𝑛 = 603910 (13349,76 × 25)⁄ ≈ 2 шт 

Обираємо  бродильні танки місткістю 25 м3 

Відділення розливу.  

За умовами завдання у пляшки розливаються 70% пива «Оболонь 

світле» розливається у пляшки, 30% - у кеги. 

Кількість пива що розливається у пляшки: 

𝑄 = 1100000 × 0,7 = 77000 дал 

Тоді розлив у  пляшки за одну годину становить: 

𝑄 =
770000 × 20

238 × 2 × 8 × 0,7
= 5777,4 пляшок/год 

Обираємо 1 лінію для розливу у скляні пляшки потужністю 10000 

пляшок/год 

Кількість пива що розливається у кеги становить: 

𝑞 = 1100000 × 0,3 = 330000 дал 

Тоді годинний розлив пива у кеги становить: 

𝑄 =
330000

238 × 2 × 8 × 0,7 × 50
= 3 кег/год 

Обираємо автоматичну лінію розливу пива у кеги з продуктивністю 60 

кег/год [41].  

Специфікація технологічного обладнання для приготування пива 

наведено у таблиці 4.2 
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Таблиця 4.2 Обладнання для виробництва пива «Оболонь світле» 

№ 

п/п 

Найменування, тип (марка) 

обладнання 
Кількість Технічна характеристика 

1 2 3 4 

1 Норія НЗ-10 2 
продуктивність 10 т/год по 

«важкому» зерну 

2 Бункер світлого солоду  1 V = 30 м³; 

3 
Повітряно-ситовий сепаратор А1-

БМС-6 
1 Продуктивність 6 т/год 

5 Магнітний сепаратор 1 Продуктивність 6 т/год 

4 Шнек  1 Продуктивність — 5 т/год; 

15 Ваги автоматичні ВАП-20-037 1 Продуктивність 20 т/год 

6 Дробарка Schmlalt-Seeger 1 Продуктивність 7000 кг/год 

16 Заторний апарат ВКЗ-1,5 1 
Місткість 9 м³; площа поверхні 

нагріву 7,3 м²; 

20 
Насос для перекачування затору 

PD-FООD-P 
1 

Об’єм що перекачується 5 л/об: 

Максимальна продуктивність 

120 м3/год  

18 
Фільтр для затору 

Lauter Tun LT-D5000 
1 

Повна місткість 28 м3, робочий 

об’єм 20 м3, площа фільтрації 

19,6 м2  

21 Сусловарильний апарат ВКЗ 1 
Місткість 18 м³; площа 

поверхні нагріву 12,5 м²; 

23 Насос СОТ-150М  1 потужністю 150 м3/год 

24 Вірпул Whirpооl W-D3300-V34,6 1 
Повна місткість 34,6 м3, 

робочий об’єм 30 м3 

25 Збірник білкового брухту 1 Об’єм - 18 м³; 

28 Збірник для дріжджів 14 Місткість 1000 л 

26 
Пастеризаційно-охолоджувальна 

установка 
1 

Площа охолодження водою 8,6 

м²; 

27 Бродильні танки 2 
Повна місткість  апарату 30 м3, 

робоча місткість 25 м3  

30-

35 

Автоматизована лінія розливу в 

пляшки 
1 

Продуктивність 10000 тис 

пляшок/год 

36-

37 
Лінія розливу в кеги  1 Продуктивність 60  кег/год 

 

Основним обладнанням у пивоварній галузі є заторний апарат, 

бродильні апарати.  

Заторний апарат представляє собою резервуар, навколо котрого 

розташована водна сорочка що забезпечує підігрів затору. У нижній частині 

розташована мішалка для рівномірного прогрівання, а також у середній 

частині апарату встановлена трубка для відводу рідкої частини затору на 

кипʼятіння  
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У заторному апараті відбувається екстракція сухих речовин з зернової 

сировини до водного розчину. Надалі отриманий розчин направляється на 

кипʼятіння з хмелем, де усі білкові речовини що перейшли до затору 

коагулюються та осідають. 

Бродильні апарати представляють собою великі ємності у котрих 

відбувається перетворення розчину речовин що перейшло з зерна та ефірних 

речовин з хмелю на пиво. Існують різні вид апаратів для різного виду 

бродіння. 

Для виробництва пива «Оболонь світле» використовуються бродильні 

ємності лагерного типу. У них дріжджі осідають на днище та мають більше 

площу контакту з суслом, що дозволяє повністю ц перетворити його на пиво 

[42]. 

Висновок до розділу 4 

В даному розділі було розглянуто та наведено рецептуру та витрати 

сировини відповідно до потужності підприємства. Згідно рецептури на  100 кг 

зернової сировини  кількість готового пива становить 578,21 л. Кількість 

виробленого пива «Оболонь світле» –  1,1 млн дал., тоді витрати зернової 

сировини на 1,1 млн., дал будуть становити 190300 кг. 

 Також розраховано та підібрано обладнання з потужністю, що 

забезпечить виготовлення необхідної кількості готової продукції. Відповідно 

до кількості готової продукції розрахована тара та пакувальні матеріали. При 

розрахунках було враховано втрати, виробничий брак, режим роботи 

підприємства, проведення планово-профілактичних робіт обладнання.  

Обладнання, що наявне на підприємстві, повністю задовольняє 

потужності виробництва. Все обладнання що використовується на 

підприємстві відповідає гігієнічним вимогам.  

Розташування технологічного обладнання забезпечує безпечну роботу 

персоналу та послідовність проведення технологічних процесів. 
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РОЗДІЛ 5. РОЗРОБЛЕННЯ ПЛАНУ УПРАВЛІННЯ 

БЕЗПЕЧНІСТЮ ВИРОБНИЦТВА ПИВА «ОБОЛОНЬ СВІТЛЕ» ДЛЯ 

ОПЕРАТОРА РИНКУ ПРАТ «ОБОЛОНЬ» 

НАССР (від. англ. Hazard Analysis and Critical Cоntrоl Pоints) – це 

система що дозволяє попереджувати та контролювати усі види небезпек, що 

потенційно можуть виникнути на етапах виробництва. Ця система ідентифікує 

небезпечні фактори що  визначають безпечність харчового продукту 

 Концепція « з лану – до столу» забезпечує безпеку харчової продукції 

та кормів на всіх етапах харчового виробництва [43]. 

Отже, суть системи НАССР полягає у ідентифікації небезпечних 

біологічних, хімічних, фізичних факторів, встановлення граничних значень 

для них, коригувальних дій, системи простежуваності, в кінцевому етапі  

здійсненні контролю за безпечністю харчового продукту . 

Послідовність впровадження системи НАССР. 

Успішне впровадження системи НАССР здійснюється за умови 

застосування широкого підходу, заснованого на співпраці всього персоналу 

потужності, у тому числі її керівництва. Логічна послідовність розроблення та 

впровадження системи НАССР здійснюється за допомогою 12 кроків та 

базується на 7 принципах..  

Отже, перш ніж переходити до застосування принципів системи НАССР, 

маємо здійснити ряд підготовчих кроків, які дадуть нам вхідні дані для 

подальших досліджень цієї системи., які дадуть нам вхідні дані для подальших 

досліджень цієї системи. 

5.1 Розроблення документації системи управління безпечністю 

Підготовчим етапом у впровадженні системи управління безпечністю 

харчової продукції, є створення робочої групи НАССР. Дана група 

складається з осіб, що задіяні у різних підрозділах потужності, від роботи яких 

залежить безпечність продуктів, включаючи керівників, та які мають знання 

про харчові продукти, технологічні процеси та відповідний досвід роботи. 
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Слід зазначити, що перед початком відбору членів робочої групи 

НАССР, необхідно задокументувати зобов'язання керівництва підприємства 

на всіх рівнях щодо безпечності продукції, яка випускається, та підтримки 

концепції НАССР. Даний документ має назву – лист зобов`язання керівництва 

і наведений у Додатку А. Мета, сфера застосування та політика підприємства 

ПрАТ «Оболонь» наведено у Додатку Б. У Додатку В наведений наказ про 

створення робочої групи НАССР, у якому визначено керівника робочої групи 

та спеціалістів. Склад спеціалістів робочої групи НAССР та визначення їх 

компетентності наведено Додатку Г. 

Перед розробкою плану НАССР необхідно розробити програми-

передумови, що складають основу ефективного функціонування системи 

безпечності харчового продукту. 

В залежності від сфери застосування, обʼєкту контролю, особливостей 

підприємства, обладнання залежить зміст ПП.  На ПрАТ «Оболонь» 

затверджені та працюють усі програми-передумови. Головний завод 

знаходиться у житловій зоні міста, тож особлива увага приділяється правилам 

поводження з відходами виробництва, що прописані у ПП-7. Особливістю 

розташування біля житлового кварталу є ймовірність виникнення загрози у 

вигляді безпритульних тварин, комах, птахів. Задля запобігання даного 

небезпечного фактору на заводі встановлено 3 рівні захисту, що прописані у 

ПП-8 (Контроль за шкідниками, визначення виду, запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби). Правильне розміщення габаритного пивоварного 

обладнання та планування приміщень  попереджує перехресне забруднення та 

спрощує логістику між цехами, вимоги до планування встановлює ПП-1 (Про 

належне планування виробничих, допоміжних приміщень).  Періодичність 

проведення технічного обслуговування обладнання проводиться відповідно до 

графіків  що встановлює ПП-2 (Вимоги до стану приміщень, обладнання, 

проведення ремонтних робіт…). Відповідно до ПП-5 розроблено процедури 

прибирання та миття [44].  
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5.2 Визначення небезпечних факторів 

У повному описі продукту, що виробляється на підприємстві, 

зазначають назву продукту,  нормативний документ, вимогам якого повинен 

відповідати продукт, характеристики продукту його використання, вимоги до 

пакування продукту, терміну зберігання і способи реалізації, інструкції щодо 

етикетування та спеціальні вимоги для постачання 

Таблиця 5.1 Опис пива «Оболонь світле» 

Вид та назва продукції Пиво світле, фільтроване, пастеризоване «Оболонь» 

1 2 

Категорія продукції Алкогольні напої 

Позначення та назва 

законодавчих і нормативних 

документів, які 

встановлюють вимоги до 

безпечності продукції 

ДСТУ 3888:2015 Пиво. Загальні технічні умови. З 

поправкою 

 

Склад продукції Вода, солод ячмінний, хміль, дріжджі 

Органолептичні показники 

Зовнішній вигляд Прозора піниста рідина, без осаду 

Смак  Чистий, зброджений, з характерною хмельовою 

гірчинкою 

Аромат Чистий, з вираженим хмельовим присмаком 

Фізико-хімічні показники 

Масова частка сухих речовин 

у початковому суслі, % 

Від 8-15% 

Масова частка спирту, % не 

менше 

3,8-5% 

Кислотність, см3, 1 моль/дм3 

розчину гідроксиду натрію на 

100 см3 пива  

1,6-4,5 моль/дм3 

Колір, см3, 0,1 моль/дм3 

розчину йоду на 100 см3 води  

0,2-1,8 моль/дм3 

Масова частка діоксиду 

вуглецю, %, не менше ніж 

0,30 % 
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Продовження таблиці 5.1 

1 2 

Показники безпечності 

БГКП  не допускаються в 10 см3 

МАФАМ 5*102 КУО/ см3 

Патогенні мікроорганізми, в 

тому числі Сальмонела  

не допускаються в 25 см3 

Вміст токсичних елементів, не 

більше: Ртуть, мг/кг 

 

0,005 

Залізо, мг/кг  15; 

Мишʼяк, мг/кг  0,2; 

Мідь, мг/кг  5,0; 

Свинець, мг/кг  0,3; 

Кадмій, мг/кг  0,03; 

Цинк, мг/кг  10; 

N-нітрозаміни, мг/кг 0,003 

Строк придатності до 

споживання 

180 діб 

Умови зберігання Температура від 5 °С до 20 °С.  Вологість 85%. 

Пакування Скляні пляшки темно-зеленого або темно-

коричневого кольору, кеги 

Транспортне маркування Кількість одиниць та місткість споживчої тари в 

одиниці транспортної тари. 

Маніпуляційні знаки: «Крихке. Обережно» (для 

скляної тари), «Берегти від нагрівання», «Берегти від 

вологи» 

Методи розповсюдження 

(реалізації) продукції 
Готову продукцію реалізують у торгівельну мережу, 

заклади громадського харчування наземним 

транспортом з дотриманням вимог чинних НД. 

Скляна тара реалізується штучно. Пиво що 

надходить у кегах може реалізуватися на вагу або у 

літрах. 

Використання за призначенням Харчовий продукт. Вживати за призначенням. 

Можливе використання не за 

призначенням 
Не передбачено 

Передбачувані споживачі Повнолітні особи 

Уразливі групи споживачів Неповнолітні, вагітні та жінки що годують, люди 

похилого віку 



 

 
Арк 

 

Змін. Арк. № докум. Підпис Дата 71 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 Якість будь-якого продукту залежить від якості сировини з якої він 

виготовлюється, а на тривалість зберігання – якість пакувальних матеріалів. У 

табл. 5.2. Наведений перелік інгредієнтів та матеріалів, що необхідний для 

виробництва пива «Оболонь світле». 

Таблиця 5.2 Перелік інгредієнтів та матеріалів пива «Оболонь світле» 

Назва 

сировини 
Нормативний документ 

Пакувальний 

матеріал 

1 2 3 

Солод 

ямічнний 

ДСТУ 4282:2004 Солод пивоварний ячмінний. Загальні 

технічні умови 

Текстильні 

мішки 

Вода 

питна 

ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та методи 

контролювання якості» 
Зі свердловини 

Гранули 

хмелю 
ДСТУ 7028:2009 «Гранули хмелю. Технічні умови» 

Паперові 

мішки 

Дріжджі 

пивні 
ДСТУ 7344:2013 Дріжджі пивні. Технічні умови 

Каширована 

фольга 

Пляшки 

скляні 
ДСТУ ГОСТ 10117.1:2003 «Пляшки скляні для 

харчових рідин. Загальні технічні умови» 
Пластикові 

ящики 

Кронен-

пробки 
ДСТУ ГОСТ 32624:2014 «Кронен-пробки. Загальні 

технічні умови»;  
Картонні 

коробки 

Етикетки ТУ У 18.295-95 «Етикетки для пляшок. Технічні умови»; 
Картонні 

коробки 

Ящики 

пластмасові 
Ящики пластмасові багаторазові для пляшок. Загальні 

технічні умови: ДСТУ 3778-98 
Траспортні 

пакети 

Кеги Внутрішня сертифікація  Без пакування 

 

Необхідно визначити всі потенційно небезпечні фактори, які мають 

місце на будь-яких стадіях виробництва продукції. Для цього використовують 

«дерево рішень». В табл 5.3 наведені небезпечні фактори які можуть бути у 

сировині. 
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Таблиця 5.3 Визначення небезпечних факторів у сировині 

С
и

р
о
в
и

н
а 

Небезпечний фактор 
Джерело 

небезпеки 

Значи-

мість 

Контрольні та 

попереджуючі 

заходи 

1 2 3 4 5 

С
о
л
о
д

 

Ф: потрапляння частинок 

пакування або інших сторонніх 

домішок  

Б: пляснява, дріжджі, шкідники 

зернових запасів;  

Х: надмірна кількість токсичних 

елементів 

Навколишнє 

середовище, 

при порушення 

умов 

зберігання та 

транспортуван

ня  

Н Вхідний 

контроль 

сировини. 

Д
р

іж
д
ж

і 

Ф: сторонні домішки; 

Б: розвиток санітрано-показової 

та патогенної мікрофлори 

Х: перевищення допустимих 

концентрацій токсичних 

елементів 

Порушення 

параметрів, 

виробництва, 

транспортуван

ня та 

зберігання 

З Контроль 

постачальників

, вхідний 

контроль 

сировини 

В
о
д
а

 

Ф: сторонні домішки (пісок, 

ґрунт. Іржа); 

Б: перевищення вмісту БГКП, 

КМАФАМ, розвиток патогенних 

мікроорганізмі; 

Х: надмірна кількість токсичних 

елементів, пестицидів 

Порушення 

санітарних 

умов 

обладнання  

З Контроль за 

санітарним 

станом 

обладнання, 

дотримання 

вимог гігєни 

персоналом 

Г
р
ан

у
л
и

 х
м

ел
ю

 

Ф: сторонні домішки 

Б: пліснява, КМАФАМ, БГКП, 

патогенні мікроорганізми; 

Х: токсичні елементи, пестициди 

 

Може бути 

присутні у 

сировині, тобто 

шишках хмелю 

Н Обирати 

постачальника 

з що відповідає 

висунутим 

вимогам. 

Вхідний 

контроль 

сировини. 

П
ак

у
в
ал

ь
н

і 

м
ат

ер
іа

л
и

 

Ф: сторонні домішки; 

Б: пліснява, БГКП, патогенні 

мікроорганізми; 

Х: залишки хім. Речовин 

Недотримання 

умов 

транспортуван

ня, зберігання, 

дезінфекції, 

миття,  

З Дотримання 

вимог щодо 

миття та 

дезінфекції 

тари 

 

Аналіз та ідентифікацію небезпечних факторів на технологічних етапах 

виробництва пива «Оболонь світле» наведено у таблиці 5.4. 
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Таблиця 5.4 Ідентифікація небезпек під час технологічного процесу 

Назва продукту: пиво «Оболонь світле» 

Назва 

технологічного 

етапу 

Вид 

небезпечного 

фактору 

Ідентифікація небезпечних факторів,, 

що виникають, посилюються або 

контролюються на цьому етапі 

Прийнятний 

рівень у 

продукті 

1 2 3 4 

Фільтрування 

води 

Х Токсичні елементи, важкі метали Відсутні  

Ф Залишки піску, ґрунту Відсутні 

Обробка УФ Б Коліформи, спороутворюючі бактерії Відсутні 

Приймання 

солоду 

Х Пестициди, мікотоксини, важкі 

метали 

Відсутні 

Ф Залишки транспортного пакування, 

камінці, пил 

Відсутні 

Б Пліснява, зернові шкідники Відсутні 

Очищення 

солоду 

Ф Камінці, пил, залишки пакування Відсутні 

Затирання Х Залишки мийних засобів Відсутні 

Ф Сторонні домішки, елементи 

обладнання 

Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Приймання, 

очищення 

грануляту 

хмелю 

Х Пестициди, важкі метали Відсутні 

Ф Залишки пакувального матеріалу  Відсутні 

Б Плісняві гриби Відсутні 

Підготовка 

дріжджів 

Х Мікотоксини, токсичні речовини, 

пестициди 

Відсутні 

Ф Залишки пакувальних матеріалів Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Кипʼятіння Х Залишки мийних засобів Відсутні 

Ф Сторонні домішки Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Освітлення Х Залишки мийних засобів Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Бродіння Х Залишки мийних засобів та 

дезінфікуючих засобів 

Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ, дріжджі Відсутні 

Доброджування Х Залишки мийних засобів та 

дезінфікуючих засобів 

Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ, дріжджі Відсутні 
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Продовження таблиці 5.4 

Фільтрування Х Залишки мийних засобів та 

дезінфікуючих засобів 

Відсутні 

Ф Залишки фільтрувального матеріалу, 

білковий брух 

Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Пастеризація Х Залишки мийних засобів та 

дезінфікуючих засобів 

Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Розлив Х Залишки мийних засобів у тарі Відсутні 

Ф Сторонні включення Відсутні 

Б Патогенні мікроорганізми Відсутні 

Закупорювання Х Речовини, що виділяються з 

матеріалу при контакті з хп 

Відсутні 

Ф  Сторонні домішки  Відсутні 

Б БГКП, КМАФАМ Відсутні 

Етикетування - - - 

Зберігання 

готової 

продукції 

Х Дезінфектанти, дератизатори Відсутні 

Б Умови зберігання Відсутні 

Реалізація  Б Умови зберігання Відсутні 

Підготовка тари та пакувальних матеріалів 

Миття пляшок Х Залишки мийних засобів Відсутні 

Ф Скло, деревина, пакувальні 

матеріали, пісок 

Відсутні  

Б Пліснява, дріжджі  Відсутні 

Інспектування Ф Залишки скла відсутні 

Миття кег Х Залишки мийних засобів Відсутні 

Ф Пил, залишки пакувальних матеріалів  Відсутні 

Б Пліснява, дріжджі  Відсутні 

Інспектування Х Залишки мийних засобів  Відсутні 
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Небезпечними факторами під час виробництва пива є фізичні, хімічні та 

біологічні. Причиною появи є неналежне виконання виробничої та гігієнічної 

практик. Перелік запобіжний дій наведений у табл. 5.5. 

Таблиця 5.5 Перелік запобіжних дій 

Назва продукту пиво «Оболонь світле» 

Ідентифікований небезпечний фактор Процедура запобіжної дії 

Сировина та пакувальні матеріали 

Ф: Механічні домішки, металомагнітні домішки 

та інші сторонні предмети 

 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Х: Підвищений вміст пестицидів, токсичних 

елементів, мікотоксинів 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Б: Пліснява, шкідники, БГКП, КМАФаМ Процедури щодо запобігання комах, 

гризунів та ін. шкідників 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

GMP/GHP (Виробничі приміщення) 

Етапи виробничого процесу 

Приймання сировини GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Підготовка води  

Х: вміст пестицидів, токсичних елементів, 

мікотоксинів. 

Б: коліформи, спороутворювальні 

Ф: сторонні домішки 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

Оцищення, дроблення солоду  

Ф: сторонні домішки 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

Затирання  

Х: залишок миючих засобів 

Б: обнасінення дикими культурами 

GMP/GHP (Обладнання)  

GMP/GHP (Персонал) 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Протоколи) 

Фільтрування 

Ф: сторонні домішки 

Х: залишки мийних засобів 

Б: БГКП, КМАФАМ 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Персонал) 

Очищення хмелю  

Ф: сторонні домішки 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

Кипʼятіння сусла  

Х: залишки мийних засобів 

Б: БГКП, КМАФАМ 

Ф: сторонні домішки 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

GMP/GHP (Протоколи) 

Освітлення та охолодження  

Б: БГКП, КМАФАМ 

Х: Залишки мийних засобів 

Ф: залишки білкового бруху 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 
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Продовження табл. 5.5 

Бродіння 

Б: БГКП, КМФАМ, дикі дріжджі 

Х: залищки миючих та дезінфекційних засобів 

Ф: сторонні предмети 

GMP/GHP (Протоколи) 

GMP/GHP (Обладнання)  

GMP/GHP (Персонал) 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

Фільтрування 

Ф: сторонні домішки 

Б: БГКП, КМАФАМ 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

Миття пляшок  

Ф: скло, пісок, залишки пакувальних матеріалів 

Б: БГКП, КМАФАМ 

Х: залишки мийних засобів 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

Миття кег 

Ф: пісок, залишки пакувальних матеріалів 

Б: БГКП, КМАФАМ 

Х: залишки мийних засобів 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Персонал) 

Пастеризація 

Б: БГКП,КМАФАМ 

Х: залишки миючих засобів  

GMP/GHP (Протоколи) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

Розлив  

Б: БГКП, КМАФАМ 

Х: залишки мийних засобів у тарі; 

Ф: сторонні домішки 

GMP/GHP (Персонал) 

GMP/GHP (Обладнання) 

GMP/GHP (Миття та дезінфекція ) 

Закупорювання пляшок  

Ф: сторонні домішки  

Х: речовини що можуть виділятися  

GMP/GHP (Персонал) 

GMP/GHP (Обладнання) 

 

Зберігання 

Б: температура, вологість  

GMP/GHP (Транспортування та 

зберігання) 

Реалізація  

Ф: порушення цілісності пакувальної одиниці 

Б: помутніння, підвищення кислотності 

GMP/GHP (Протоколи) 

GMP/GHP (Транспортування та 

зберігання) 

Після визначення заходів що запобігають появі небезпечного фактору 

необхідно провести аналіз ідентифікованих небезпечних факторів що можуть 

виникати навіть після того як визначені заходи виконані. Необхідно 

встановити як саме визначений небезпечний фактор може вплинути на 

здоровʼя людини. Визначити тяжкість, ступінь та область ризику виникнення 

потенційної небезпеки. Для усунення даного небезпечного фактору визначити 

заходи щодо запобігання появи або ззменшення небезпечного фактору до 

гранично допустимих норм. 

Результати аналізу ідентифікованих небезпечних факторів наведені у 

Додатку Д. 

Використовуючи «дерево рішень» ми ставимо запитання до кожного 

параметру та кожного етапу технологічного процесу і таким чином 
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визначаємо, які з потенційно небезпечних факторів є критичними 

контрольними точками. Результати визначених критичних контрольних точок 

наведено у табл. 5.6. 

Таблиця 5.6 Визначення критичних контрольних точок 

Етап процесу 

Тип 

ідентифікованої 

небезпеки 

№ Запитання  
Номер ККТ 

№1 №2 №3 №4 

1 2 3 4 5 6 7 

Підготовка води 

Х Так Ні Так Так  

Ф Так Ні Так Так - 

Б Так Ні Так Так - 

Очищення солоду 
Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Затирання 
Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Фільтрування 
Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Кипʼятіння 
Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Освітлення 
Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Бродіння  
Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Фільтрування 

Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Б Так Ні Так Так - 

Пастеризація  Б Так Так Так Так ККТ 1Б 

Розлив у скляну 

пляшку 

Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так ОПП 1 

Б Так Ні Так Так - 

Закупорювання Ф Так Ні Так Так - 

Розлив у кеги 

Х Так Ні Так Так - 

Ф Так Ні Так Так - 

Б Так Ні Так Так - 

Маркування - - - - - - 

Тимчасове 

зберігання  

Х Так Ні Так - - 

Ф Так Ні Так - - 

Реалізація 

Х Так Ні Так - - 

Ф Так Ні Так - - 

Б Так Ні Так - - 

ПІДГОТОВКА ТАРИ 

Основна мийка 

Х Так Ні Так Так  

Ф Так Ні Так Так - 

Б Так Ні Ні - - 

Ополіскування 
Х Так Ні Так Так  

Ф Так Ні Так Так - 

Інспектування 
Х Так Ні Так Так  

Ф Так Ні Так Так - 
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Використовуючи результати таблиць, наведених вище складаємо План 

управління небезпечними факторами на основі принципів НАССР, до якого 

потрібно включити дані про: 

▪ граничні значення для кожної ККТ (дані нормативних документів або 

встановлені експериментальним шляхом); 

▪ процедури моніторингу (вказати з якою періодичністю і якою особою 

здійснюється моніторинг) для кожної ККТ; 

▪ коригувальні дії для кожної ККТ (інформація щодо коригування); 

▪ протокол НАССР (надати приклад протоколу). 

Даний план наведений у Додатку Є. План ОПП наведений у Додатку Ж. 

Висновок за розділом 5 

У даному розділі складено лист-зобов’язання; наказ про створення групи 

для розробки та впровадження системи HACCP. На підготовчому етапі  

визначено мету, сферу застосування, політику підприємства та затверджується 

склад спеціалістів робочої групи НАССР. Проведено аналіз ідентифікованих 

небезпек у сировині та на етапах виробництва. 

 Загалом визначено одну ККТ на етапі пастеризації та одну ОПП на етапі 

розливу у скляні пляшки. Встановлена контрольна точка потребують 

постійного спостереження. На ККТ 1Б моніторинг за процесом лягає на 

оператора пастеризаційної установки, саме він контролює параметри 

проведення процесу
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РОЗДІЛ 6 ОХОРОНА ДОВКІЛЛЯ 

6.1 Характеристика відходів, стічних вод та викидів 

На ПрАТ «Оболонь» утворюються відходи 5-го класу, а саме: харчові 

відходи, скло та деревина. 

Одним із основних екологічних проблем при виробництві пива є вода. 

Вона використовується безпосередньо на технологію а також на миття 

виробничого обладнання, миття тари тощо. Стічні води утворюються під час 

затирання, фільтрування, промивання дробини, дріжджів.  

У стічних водах містяться хлориди, сульфати, білкові завислі часточки, 

залізо,  частки солоду. При митті та замочуванні зерна, промивки 

відпрацьованого хмелю та дріжджів утворюються найбільш забруднені 

стокові води. 

Основними відходами під час виробництва пива є солодові паростки, 

солод та дробина. При виготовленні пива утворюється велика кількість таких 

відходів. Всебічне вивчення властивостей продуктів надало змогу ефективно 

розширити сферу їх застосування. Даний підхід не лише зберігає навколишнє 

середовище а й дозволяє знизити ресурсоспоживання, енергетичні витрати та 

сприяє впровадженню безвідходного виробництва .  

Також одним із продуктів виробництва є діоксид вуглецю. Під час 

бродіння виділяється вуглекислий газ, його збирають, стискують і 

використовують для карбонізації готового пива або сатурації безалкогольних 

напоїв. 

Розташування головного виробництва знаходиться біля житлового 

району, це зобовʼязує підприємство до більш жорсткої політики шодо викидів 

в атмосферу. Елеватор, автотранспорт, котельні – є основними 

забруднювачами атмосфери на ПрАТ «Оболонь». 

Теплова станція, яка виробляє пару для варіння пива, є надсучасною і 

працює на газу. Теплова станція створена за надсучасним проектом, що 

дозволяє мінімізувати викиди настільки що вони є значно меншими за 

нормативи. І хоч теплова станція вже запущена, процес її будівництва ще не 
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завершений. Інженери постійно впроваджують інновації технології для 

уловлення теплової енергії та її повторного використання. 

На елеваторі встановлені найефективніші системи очистки від пилу, що 

дозволило зменшити викиди зернового пилу на 40%. 

За рахунок правильно організованих логістичних процедур та 

використання більш екологічного виду палива автопарк також зменшує 

викиди в атмосферу. 

Виробничі стічні води надходять на власні очисні споруди, після 

очищення потрапляють у міську мережу каналізації.  

Дощові та талі води з майданчика надходять на очисні споруди, що 

знаходяться на вихідних каналізаційних колодязях підприємства. Якість 

дощових та стічних вод контролює лабораторія підприємства.  

Також у 2018 році на підприємстві було встановлено рішення про 

перенаправлення лужних стоків від пляшкомийної машини. Це дало змогу 

збалансувати процес нейтралізації з надходження лужних та кислотних стоків 

та зменшити витрати вуглекислоти на процес нейтралізації.  

6.2 Заходи щодо охорони довкілля  

Серед основних завдань компанії «Оболонь» не лише виготовлення 

якісної продукції, закріплення позицій на ринку а й збереження 

навколишнього середовища, ощадливе використання природніх ресурсів.  

Для того щоб налагодити ефективне виробництво на ПрАТ «Оболонь» 

створено окремий підрозділ який займається питання розробки планів 

відповідно до вимог екологічного законодавства.  

Основами екологічного керування компанії є: 

• Контроль за актуальністю чинного законодавства щодо вимог до 

природнього середовища; 

• Мінімізація викидів за рахунок використання сучасного 

обладнання; 

• Контроль за раціональним використанням ресурсів; 

• Контроль роботи очисних споруд та їх ефективність; 
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• Створення програм повторного використання водних ресурсів, 

запровадження програм з переробки та мінімізації відходів, аналіз показників 

стану навколишнього середовища; 

• Запровадження та контроль виконання міжнародного стандарту 

ISО 14001:2015 [48]; 

• Розробка програми вдосконалення природоохоронної роботи на 

підприємстві. 

Зернові відходи пивоварного виробництва стали резервом бюджетних 

кормів для молодих тварин. Для відгодівлі тварин не треба особливих видів 

обробки даних відходів, необхідно лише підсушити дробину.  

Використання пивних відходів у фермерському господарстві не лише є 

економічно доцільним а й сприяє вдосконаленню раціону тварин та збагачення  

їх великою кількістю необхідних макро- та мікроелементів.  3 2008 року на 

підприємстві працює установка з переробки сухих гранул. Вона здатна 

переробляти до 700 тонн сирої дробини на добу без шкідливого впливу на 

довкілля.  

Повітря 

ПрАТ «Оболонь» контролює дотримання гранично допустимої кількості 

викидів в атмосферу та ефективність ПГОУ відповідно до заходів контролю 

лабораторії ТОВ НТП «Аспект Еко». 

Вода 

Вода є основою виробництва продукції ПрАТ «Оболонь» саме тому 

наше ставлення до кожної краплі води особливе, ощадливе. Для цього на 

підприємстві встановлено повторне коло водозабезпечення. Таким чином вода 

що конденсується та гаряча вода повторно надходить на обладнання. 

Частка повторно використаної води на ПрАТ «Оболонь» зросла на 89% 

[50] за два роки. Таким чином, повторне використання води складає 67%. 

Середні витрати води ПрАТ «Оболонь» на виготовлення 1 літра продукції 

становлять близько 2,7 літра. Середній показник галузі - 5 літрів води на 1 літр 
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готової продукції. Найбільш витратним процесом у корпорації є виробництво 

пива. На 1 літр готового пива витрачається приблизно 3,5 літра води 

Висновок до розділу 6 

У даному розділі наведено характеристику відходів що створюються під 

час виробництва пива на ПрАТ «Оболонь». Питання екологічності дуже 

важливе та актуальне наразі. Таке велике підприємство як ПрАТ «Оболонь» 

створило програму щодо зменшення відходів, застосовує новітні технологій з 

очищення вод та повітря. Зокрема: 

- Встановлення системи повторного використання води та пари; 

- Встановлення очисних фільтрів на котельні; 

- Періодичний контроль кількості викидів з лабораторією ТОВ НТП 

«Аспект Еко». 

- Встановлення обладнання що підготовлює пивну дробину до 

споживання тваринами; 

Так, із замкненою системою  пари та води, їх використання знизилось на 

23%, а електроенергії на 30%.  
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РОЗДІЛ 7 ОХОРОНА ПРАЦІ 

Для запобігання нещасних випадків, професійних захворювань 

відповідно до Закону України «Про охорону праці» [49] на підприємствах, в 

установах, в організаціях незалежно від форм власності та видів діяльності 

створюється служба охорони праці, для виконання організації виконання 

правових, організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних, соціально-

економічних і лікувально-профілактичних заходів.  

На ПрАТ «Оболонь» працює сертифікована система  управління 

безпекою та гігієною праці ДСТУ ISO 45001:2019 Системи управління 

охороною здоров’я та безпекою праці. Показниками результативної роботи 

системи є мінімізація кількості нещасних випадків та відсутність летальних. 

Служба охорони праці на підприємстві представлена в особі інженера з 

охорони праці, який в свою чергу підпорядковується керівнику підприємства. 

Задачі служби охорони праці: 

- Забезпечення безпечності устаткування будівель і споруджень; 

- Забезпечення безпеки виробничого процесу; 

- Забезпечення співробітників засобами індивідуального захисту; 

- Проведення навчань щодо охорони праці, безпечних методів 

роботи, підвищення кваліфікації співробітників; 

- Підбір оптимального навантаження та необхідного часу 

відпочинку; 

Функції служби охорони праці: 

- Аналізує систему управління охороною праці на підприємстві, 

удосконалює роботу кожного підрозділу; 

- Складає зі структурними підрозділами комплекс заходів 

відповідно встановлених  вимог щодо безпеки, гігієни праці і робочого 

середовища, а також опрацьовує та представляє розділ «Охорона праці» у 

договорі; 

- Проводить вступний інструктаж для нових співробітників. 
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На службу охорони праці покладається організація: 

- Забезпечення нормативною та технічною документацією з 

охорони праці; 

- Документування усіх виробничих ділянок, робочих місць на 

відповідність їх вимогам з охорони праці; 

- Облік усіх нещасних випадків, аварій, професійних захворювань а 

також рівня нанесеної шкоди; 

- Підготовку звітів з питань охорони праці; 

- Організація медичних оглядів; 

- Розроблення навчальних матеріалів, інформаційних стендів;  

- Періодична перевірка знань, та проведення навчань за 

необхідності. 

Вище керівництво підприємства бере учать у аналізуванні нещасних 

випадків, розробляє та проводить заходи що попереджують їх виникнення. 

Впроваджує новітні методики, технології, сучасні засоби індивідуального 

захисту працюючих.  

Відповідальність за проведення робіт щодо загального стану 

підприємства покладається на директора, а відповідальність за контроль на 

окремих ділянках цеху покладається на керівника та інженерно-технічний 

персонал (начальник цеху, зміни, головний технолог). 

Інструктаж з охорони праці 

Під час прийняття на роботу та в період роботи кожному працівнику 

проводять інструктаж з охорони праці і пожежної безпеки.  Інструктажі 

проводяться згідно вимогам ДНАОП 0.00.4.12-05 «Типове положення про 

навчання працівників по запитанням охорони праці» [52]. Навчання 

проводяться традиційним методом а також із використанням аудіо-візуальних 

систем. 

На підприємстві є такі види інструктажів: 

- Вступний – проводиться під час прийняття на роботу; 

- Первинний – проводиться безпосередньо на робочому місці: 
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- Черговий – проводиться через 3 місяці: 

- Позаплановий – проводиться керівником дільниці, якщо стався 

нещасний випадок. 

Усі працівники що приймаються на роботу повинні мати довідку про 

первинний медичний огляд або актуальну медичну книжку. 

До параметрів мікроклімату виробничих приміщень відносять 

температуру в приміщенні, відносну вологість і рухливість повітря, тепловим 

випромінюванням. Дані показники можуть змінюватися протягом року, в 

залежності від сезону. Дані показники впливають на працездатність та 

фізичний стан працівників. 

Мікроклімат виробничих приміщень залежить від періоду року, 

категорії  робіт по важкості, від типових характеристик виробничого 

приміщення. Санітарні норми та стандарти безпеки праці наведені у 

документах що розробляється службою з питань охорони праці.  Температура 

повітря приміщення у теплий період року становить 20-23 оС, відносна 

вологість не більше 75%.  

Основним джерелом надлишкового тепла та порушення мікроклімату є 

виділення тепла від обладнання, від цеху виробничої пари, та інших джерел 

випаровування.  

На підприємствах пивоварної галузі проблемою є підвищений рівень 

шуму. У результаті діяльності в шумі у людини спостерігається  втома, 

зниження концентрації через це підвищується ризик виникнення помилок та 

виробничих травм, знижується продуктивність роботи. Допустимі рівні шуму 

на робочих місцях регламентуються ДСТУ 2867-94 «Шум. Методи 

оцінювання виробничого шумового навантаження. Загальні вимоги» [51]. 

Допустимий рівень шуму на робочих місцях у виробничій зоні – не вище 80 

дБ. 

Освітленість – один із важливих елементів створення комфортних умов 

праці. Основна задача освітлення у виробництві – створення сприятливих 

умов для ведення технологічного процесу і забезпечення максимальної 
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продуктивності праці. Вдень, виробничі приміщення забезпечуються світлом 

через віконні прорізі, проте ввечері та вночі необхідне штучне освітлення що 

забезпечується у люмінісцентними лампами ЛД-40 та світильниками ШОД 

2х40. 

Для підтримання гігієни персоналу на ПрАТ «Оболонь» встановленні 

санітарно-побутові приміщення:  

- Кімнати для перевдягання та зберігання домашнього одягу;  

- Душові кімнати;  

- Санітарні кімнати; 

- Місце для зберігання робочого одягу;  

- столові; 

- кабінет медичного працівника. 

Душові розміщують у роздягальнях. Санітарний одяг зберігається в 

окремому місці на підприємстві. Робочий одяг  (халати, гумові чоботи) 

зберігається в індивідуальних шкафчиках. У туалетах передбачено вішаки для 

халатів, одноразові рушники для рук, миючі та дезінфікуючи засоби. 

Для миття рук передбачено мило, розчин для дезінфекції рук, 

електрорушник та одноразові рушники. Споживання їжі організовано в 

їдальні. Категорично забороняється використовувати побутові приміщення 

для інших потреб. 

Електробезпека на підприємстві. Задля захисту персоналу від ураження 

електричним струмом усе металеве обладнання, яке підключене до 

електромережі, заземлене та занулене. На розподільчих щитах нанесено знак 

«Електронебезпека» 

На стадії проектування, у приміщенні, були вмонтовані системи 

тушіння, встановленні вогнегасники. Пожежна безпека регламентується 

ДСТУ 8828:2019 «Пожежна безпека. Загальні положення» [52]. 

Відповідно до норм технологічного проектування заводу ПрАТ 

«Оболонь» ОНТП 24 – 86 основні виробничі цехи відносяться до категорії Д. 
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Пожежна безпека на даному заводі складається із системи запобігання 

пожежам та системи пожежного захисту.  

На випадок вимкнення системи тушіння пожежі, в кожному цеху 

передбачено схеми евакуації. На ділянках підвищеної пожежної небезпеки 

біля виходу з приміщень встановлені засоби пожежогасіння (пожежний 

інвентар, вогнегасники ОХП – 10, ПС – 1, ПС – 5). Усі двері відкриваються у 

напрямку виходу з приміщення. У випадку виникнення пожежі передбачена 

система сигналізації.  

Заходи з охорони навколишнього середовища регламентовані 

відповідною законодавчою документацією та розробленою внутрішньою 

документацією підприємства.  

Захист повітряного басейну від газових викидів підприємства полягає в 

розробленні заходів, спрямованих на досягнення законодавчо встановлених 

нормативних документів санітарно-гігієнічних норм вмісту шкідливих 

речовин в атмосфері.  

Висновки до розділу 7 

Охорона праці важливий інструмент управління безпечністю персоналу. 

Кожен працівник повинен бути ознайомлений з порядком та посадовими 

інструкціями щодо питань охорони праці, техніки безпеки і пожежної безпеки. 

У даному розділі наведено заходи що проводяться на ПрАТ «Оболонь» 

задля забезпечення безпечної та комфортної  роботи персоналу. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

У даній кваліфікаційній роботі проведено аналіз пивоварної галузі в 

Україні, розглянуто загальний стан ринку, тенденції, перспективу розвитку. 

Досліджено питання безпечності продукції та висвітлено досвід впровадження 

системи управління безпечністю у пивоварній галузі. Наведено 

характеристику організаційної структури ПрАТ «Оболонь», асортимент що 

представлено компанією на ринку. Вказано режими роботи підприємства, 

кількість співробітників та постачальників з якими співпрацює ПрАТ 

«Оболонь».   

Для виробництва пива «Оболонь світле»  основною сировиною є солод, 

хмельовий ґранулят, дріжджі, вода. У даній роботі наведено органолептичні, 

фізико-хімічні показники, також  висвітлено вміст токсичних елементів, 

пестицидів, радіонукліді відповідно до нормативних документів. 

Для готового пива наведено органолептичні, фізико-хімічні та 

показники безпечності.  Для пакувальних матеріалів наведено основні технічні 

характеристики. 

ПрАТ «Оболонь» користується міськими електромережами. На 

території підприємства розташовані трансформаторні щитки що розподіляють 

навантаження та створюють необхідну напругу у мережі підприємства. 

Наявність власної артезіанської свердловини дозволяє повністю 

забезпечувати підприємство водою, в незалежності від міської мережі. 

Забезпечення холодом здійснюється від аміачної станції. 

Теплозабезпечення теплом та паром відбувається з власних котелень що 

розташовані ближе до джерел споживання. 

Під час розроблення системи управління безпечністю було складено 

повний опис продукту,  визначено небезпечні фактори у сировині, 

пакувальних матеріалах,  ідентифіковані небезпечні фактори на технологічних 

процесах. 

За допомогою дерева рішень, на ПрАТ «Оболонь» визначено одну ККТ 

на етапі пастеризації пива, для цього етапу складено план НАССР.  На етапі 
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розливу пива у скляні пляшки визначено одну ОПП. На етапі пастеризації 

небезпечним фактором біологічний. На етапі розливу пива небезпечним 

фактором  фізичний. 

Встановлена контрольна точка потребує постійного спостереження. На 

ККТ 1Б моніторинг за процесом лягає на оператора пастеризаційної 

установки, саме він контролює параметри проведення процесу.  

Для підвищення ефективності системи управління безпечності, 

підприємство,  періодично проводить сертифікацію системи НАССР. 

Постійно відбувається оновлення та вдосконалення системи., за допомогою 

новітнього обладнання, технологій, застосування нових методів управління 

безпечністю. Управління безпечністю є важливим фактором в управлінні 

підприємством. Від  ефективності системи залежить безпечність продукту, 

задоволеність споживача а від цього залежить успіх ПрАТ «Оболонь».  

Наведено характеристику заходів що проводяться з охорони праці.  

Зокрема: 

- Встановлення системи повторного використання води та пари; 

- Встановлення очисних фільтрів на котельні; 

- Періодичний контроль кількості викидів з лабораторією ТОВ НТП 

«Аспект Еко». 

- Встановлення обладнання що підготовлює пивну дробину до 

споживання тваринами; 

Проаналізовано роботу служби з охорони праці. Наведено основні 

процедури що проводяться на ПрАТ «Оболонь». Зазначено основну 

документацію якою користуються на підприємстві для ознайомлення та 

навчання персоналу. Наведені основні вимоги до приміщень, мікроклімату 

робочого середовища, пожежної та електронебезпеки. 
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ДСТУ ГОСТ 10117.1:2003, – [Чинний від 01.01.2004]. – К.: 
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з стандартизації ТК – (Державний стандарт України). 
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вид-во, 2018 р.. 
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ДОДАТКИ 

Додаток А 

Лист-зобовʼязання керівництва 

Лист – зобов’язання керівництва 

Дата: ___________ 

Кому: головному технологу ПрАТ «Оболонь» ____________ 

04212, Україна, м.Київ, вул. Богатирська, 3 

Щодо: лист-зобов’язання щодосистеми управління безпечністю 

У рамках безперервної боротьби за забезпечення виробництва харчових продуктів 

в умовах, рівень безпеки яких відповідає вимогам споживача, підприємства та державних 

органів або перевершує їх, підприємством запроваджується система контролю 

безпечності харчових продуктів за принципами аналізу ризиків і критичних контрольних 

точок.  

Керівники компанії і керівники заводу повністю підтримують ці принципи і 

забезпечать необхідні ресурси для запровадження комплексної системи безпечності 

харчових продуктів НАССР. 

Система включатиме: 

• розроблення короткої програми необхідних передумов, оформленої в 

письмовій формі; 

• програми аналізу ризиків, моніторингу, ведення звітності та контролю; 

• навчання працівників. 

При зміні виробничого обладнання, складу продукції, наукової інформації та 

досвіду робочої групи з НАССР будуть внесені зміни до письмової та втіленої програм 

системи управління безпечністю. Її оновлення є регулярним, з метою забезпечення 

ефективності дії. 

 

Ухвалено:_______________________________________________ 

Директор ПрАТ «Оболонь»________Дата:_________ 

Директор з виробництва: _________________Дата:__________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Додаток Б 

Мета та сфера застосування системи НАССР на ПрАТ «Оболонь» 

Мета та сфера застосування системи управління безпечністю на ПрАТ 

«Оболонь» 

Затверджено ПрАТ «Оболонь» 

Директор___________________________ 

Дата_______________________________ 

Мета та сфера застосування системи управління безпечністю на ПрАТ 

«Оболонь» 

Метою системи HACCP є виробництво на підприємстві гарантовано безпечного 

продукту при оптимальних витратах ресурсів. 

Сферою застосування системи обирається технологічний процес виробництва світлого, 

пива.. До сфери застосування відносяться всі технологічні операції, потоки, виробничі 

приміщення та обладнання, починаючи від отримання вхідної сировини і до направлення 

готової продукції на зберігання та реалізацію 

 

 

  



 

 

Додаток В 

Наказ про призначення групи безпечності 

Наказ 

по підприємству ПрАТ «Оболонь» 

№_________________ 

м. Київ                                                                                            Дата_________ 

 

З метою, організації розробки, впровадження та застосування постійно діючих 

процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових 

продуктів (НАССР), згідно із законом України № 771/97-ВР «Про основні принципи та 

вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» в редакції від 21.03.2021 року та 

«Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, 

заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів 

(НАССР)», що затверджені Наказом №  590 Міністерства аграрної політики та 

продовольства України в редакції від 25.12.2015 року, - 

 

НАКАЗУЮ: 

1. Призначити групу з харчової безпеки у наступному складі: 

 

Відповідальність ПІБ Посада 

Керівник групи:  Начальник відділу якості  

Члени групи:  Головний пивовар 

 Майстер пивоварного цеху  

 Начальник відділу збуту 

2. Керівнику групи з харчової безпеки забезпечити виконання і контроль 

таких функцій:  

2.1. Розробку, впровадження, підтримання в належному стані та актуалізацію 

Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР). 

2.2. Управління і організацію роботи групи безпечності. 

2.3. Забезпечення відповідної підготовки і навчання групи безпечності, 

включаючи, але не обмежуючись цим, продукцію, процеси, обладнання та харчових 

небезпек. 

2.4. Забезпечення дотримання сфери застосування необхідних досліджень для 

продуктів, сировини та інгредієнтів.  

2.5. Проведення засідань групи з харчової безпеки на яких розглядаються,  

включаючи, але не обмежуючись цим: 

a) сфера застосування Системи управління безпечністю харчових продуктів 

(НАССР), продукція, сировина, матеріали, інгредієнти та послуги; 

b) управління та аналіз небезпечних чинників, План HACCP, блок-схеми 

процесів, валідація, верифікація та відповідальність; 

c) виробничі системи та обладнання; 

d) виробничі приміщення, розташування обладнання, навколишнього 

середовища; 



 

 

e) програми прибирання та санітарно-гігієнічні заходи; 

f) упаковка, зберігання і системи розподілу; 

g) компетентність та/або розподіл відповідальності і повноважень;   

h) законодавчі і нормативні вимоги; 

i) знання з харчової безпеки і заходи управління; 

j) вимоги споживачів, галузеві та інші застосовні вимоги; 

k) відповідні запити і повідомлення від зовнішніх зацікавлених сторін; 

l) невідповідності, скарги і попередження, які вказують на харчові небезпеки, 

пов’язані з кінцевою продукцією, результати внутрішніх аудитів; 

m) інших умов, що впливають на безпеку харчової продукції. 

3. Членам групи з харчової безпеки забезпечити виконання і контроль 

функцій, що покладені на них керівником групи з харчової безпеки та приймати участь у 

засіданнях групи з харчової безпеки. 

4. За необхідності керівнику групи з харчової безпеки надати можливість 

залучення зовнішніх та внутрішніх технічних експертів. Технічний експерт  особа, що 

володіє знаннями або практичним досвідом в конкретній галузі та надає свою 

консультацію, що пов’язана з певним об’єктом  Системи управління безпечністю 

харчових продуктів (НАССР), діяльністю, процесом, продуктом, послугою, напрямом 

менеджменту; не виконує функцій керівника та/або члена групи безпечності. 

5. До посадових та робочих інструкцій, на які поширюються вимоги Системи 

управління безпечністю харчових продуктів (НАССР), нести відповідальність за 

дотримання її вимог. 

6. Працівникам, що вказані в п.1 даного Наказу ознайомитись із вимогами 

протягом 2-х днів з моменту підписання Наказу. 

7. Контроль за виконанням залишаю за собою. 

 

Директор                                                                                                     Булах І. В.  

 
 

  



 

 

Додаток Г 

Визначення компетентності групи безпечності ПрАТ «Оболонь» 
Параметри 

компетентності 

Начальник 

відділу 

якості на 

підприємстві 

Інженер-

хімік 

Головний 

пивовар 

Майстер 

цеху 

пивоваріння 

Начальник 

відділу збуту 

2 3 4 5 6 7 

Рівень 

професійної 

підготовки (за 

рівнем освіти) 

Магістр 

(НУХТ) 

Магістр 

(НУХТ) 

Бакалавр 

(Полтавський 

фаховий 

коледж 

НУХТ) 

Магістр 

(НТУ 

«ХПУ» 

 

Бакалавр 

(НТУ «КПІ 

імені Ігоря 

Сікорського» 

Досвід роботи з 

харчовими 

продуктами 

7 років 4 років 5 років 6 років 6 років 

Досвід роботи в 

сфері 

управління 

безпечністю 

харчових 

продуктів 

3 років 2 років 5 років 4 років 1 років 

Розуміння 

принципів 

HACCP 

✓  ✓  ✓  ✓  ✓  

Розуміння вимог 

ста ндартів 

щодо безпеч 

ності продукції 

✓  ✓  ✓  ✓  ✓  

Розуміння 

технології 

пивоваріння 

✓  ✓  ✓  ✓  ✓  

Досвід 

аудиторської 

діяльності 

✓  ✓  ✓  ✓  ✓  

Досвід розробки 

пла нів 

корегуючих дій 

✓  ✓  ✓  ✓  ✓  

Досвід 

управління 

персоналом 

2 років 2 роки 3 роки 2 років 2 років 

Досвід 

управління 

документацією 

✓  ✓  ✓  ✓  ✓  



 

 

Додаток Д 

Аналіз ідентифікованих небезпечних факторів 

 

Е
та

п
 

Небезпечні 

фактори 

Причини 

появи небезпечних 

факторів 

Прийнятний рівень 

небезпечного фактору у 

кінцевому продукті 

(Методологія 

оцінювання  

небезпечних 

факторів) Заходи керування 

щодо запобігання появи, усунення 

або зменшення небезпечного 

фактору до гранично допустимого 

рівня 

Ім
о
в
ір

н
іс

ть
 

Т
я
ж

к
іс

ть
 

С
ту

п
ін

ь
 р

и
зи

к
у
 

 О
б
л
ас

ть
 р

и
зи

к
у

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

П
ід

го
то

в
к
а 

в
о
д
и

 

Х: вміст 

пестицидів, 

токсичних 

елементів,  

 

Добування води зі 

свердловини через 

комунікаційні 

шляхи 

Важкі метали -не допускаються; 

Нітрати – 5  мг/дм3; 
2 2 4 Н 

Контроль води за показниками 

безпечності. Фільтрація 

хімочисними установками. 

Помʼякшення води 

Б:коліформи, 

спороутворювальні 

бактерії чи інші 

мікроорганізми 

Забрудненість 

артезіанської 

свердловини та 

навколишніх грунтів  

Не допускаються 2 2 2 Н 

Контроль води за показниками 

безпечності. Мембранна фільтрація 

та дезінфекція води 

Ф: сторонні 

домішки 

Порушення умов 

проведення 

технологічного 

процесу  

Не допускаються 3 1 3 Н Контроль технологічного етапу 



 

 

 

Продовження додатку Д 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

П
р
и

й
м

ан
н

я
 с

о
л
о
д
у

 

Х; Вміст 

пестицидів, 

токсичних 

елементів 

Забрудненість 

ґрунтів, добрива, 

розміщення полів. 

Уражена сировина 

плісеневими 

грибами. Обробка 

полів пестицидами  

Пестициди,  мг/кг,: ДДТ – 0,02; 

Алдрін – не допускається; 

Гексахлоран – 0,2; Гептахлор – 

не допускається; ГХЦ гама-

ізомер – 0,5; 2,4Д – не 

допускається 

Токсичні елементи: ртуть- 0,03; 

Мишʼяк – 0,2; мідь – 10,0; 

Свинець – 0,2; Кадмій – 0,1; 

Цинк – 50,0; N-нітрозаміни – 

0,015 

 Мікотоксини,  мкг/кг:; 

Афллотоксин загальний – 4; 

Зеараленон – 100; 

дезоксініваленон 750; Патулін – 

не регламентується; Охратоксин 

А – 3 

2 2 4 Н Вхідний контроль сировини. 

Б: пліснява, БГКП, 

КМАФАМ, 

патогенні 

мікроорганізми  

Зараження при 

зберіганні. 

Підвищена 

вологість 

приміщень для 

зберігання 

Не допускаються  

2 2 4 Н 

Вхідний контроль сировини. 

Періодичний мікробіологічний 

контроль у лабораторії. 

Ф: сторонні 

домішки 

Забруднення при 

зберіганні, чистота 

транспорту, 

обладнання та 

приміщень для 

зберігання 

Допускаються такі що без 

складнощів можливо видалити 
3 1 3 Н 

Вхідний контроль сировини. 

Встановлення сепараторів та 

металодетекторів 



 

 

 

Продовження додатку Д 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

О
ч
и

щ
ен

н
я
 с

о
л

о
д
у
 

Ф: сторонні 

домішки  

Забруднення при 

зберіганні, чистота 

транспорту, 

обладнання та 

приміщень для 

зберігання 

Не допускаються 3 1 3 Н 

Встановлення сепараторів та 

металодетекторів, контроль 

залишків на ситах 

Х:  пестициди, 

токсичні 

елементи 

Потрапляють у 

сировину з 

навколишнього 

середовища та при 

порушення умов 

виробництва  

Пестициди,  мг/кг,: ДДТ – 0,02; 

Алдрін – не допускається; 

Гексахлоран – 0,2; Гептахлор – 

не допускається; ГХЦ гама-

ізомер – 0,5; 2,4Д – не 

допускається 

Токсичні елементи: ртуть- 0,03; 

Мишʼяк – 0,2; мідь – 10,0; 

Свинець – 0,2; Кадмій – 0,1; 

Цинк – 50,0; N-нітрозаміни – 

0,015 

 Мікотоксини,  мкг/кг: 

Афлотоксин  В1 – 2; 

Афллотоксин загальний – 4; 

Зеараленон – 100; 

дезоксініваленон 750; Патулін – 

не регламентується; Охратоксин 

А – 3 

2 2 4 Н  

Вхідний контроль сировини. 

Періодичний контроль у 

лабораторії 

Б: плісняві гриби, 

БГКП, 

КМАФАМ 

Недотримання 

параметрів 

зберігання та 

транспортування 

Не допускаються 2 2 4 Н  

Вхідний контроль сировини. 

Періодичний лабораторний 

контроль. 



 

 

 

 

 

П
р
и

й
м

ан
н

я
 г

р
ан

у
л
 х

м
ел

ю
 

Ф: сторонні 

домішки  

Забруднення при 

зберіганні, чистота 

транспорту, 

обладнання та 

приміщень для 

зберігання 

Допускаються такі що без 

складнощів можливо видалити 
2 1 2 Н 

Встановлення металлодетекторів, 

сепараторів 

Х:  вміст 

пестицидів, 

токсичних 

елементів, 

Забрудненість 

ґрунтів, добрива, 

розміщення 

полів..Обробка полів 

пестицидами 

Токсичні елементи  мг/кг:  

Свинець – 6,0; Мишʼяк – 0,5; 

Кадмій – 1,0; Ртуть – 0,1 

Пестициди  мг/кг: 

Гексанхлорциклогексан – 0,1; 

ДДТ та його метаболіти – 0,1. 

2 2 4 Н 

Вхідний контроль сировини, 

контроль ТСД.  

Б: пліснява, 

дріжджі, 

КМАФАМ, 

БГКП, патогенні 

мікроорганізми  

Недотримання 

санітарних умов 

зберігання, 

транспортування. 

Порушення 

санітарних умов 

виробництва.  

Не допускаються  

2 2 4 Н 

Контроль санітарного стану 

виробничого приміщення, 

обладнання, транспорту та 

контроль гігієни персоналу. 

Проведення заходів щодо 

дотримання чистоти обладнання 

що контактує х продуктом.  

П
р
и

й
м

ан
н

я
 д

р
іж

д
ж

ів
 

Б: БКГП, 

розвиток 

сторонньої 

мікрофлори 

Порушення умов 

зберігання 

Не допускаються 

2 2 4 Н 

Вхідний контроль. Періодичний 

відбір проб для лабораторного 

дослідження 

Ф: залишки 

пакувальних 

матеріалів 

Порушення процесу 

пакування та 

розпаковки 

Не допускаються 

2 1 2 Н  

Контроль вхідної сировини 



 

 

Продовження додатку Д 
П

р
и

й
м

ан
н

я
 д

р
іж

д
ів

 
Х:  вміст 

мікотоксинів 

Порушення умов 

санітарного стану 

Пестициди,  мг/кг,: ДДТ – 0,1; 

Гексахлорциклогексан – 0,1; 

Бентазон – 0,1; Беноміл -0,02; 

Гліфосат – 0,01 

Токсичні елементи: ртуть- 0,03; 

Мишʼяк – 1,0; мідь – 2,5; 

Свинець – 1,0; Кадмій – 0,05; 

Цинк – 2,5; N-нітрозаміни – 

0,015 

 Мікотоксини,  мкг/кг: 

Афлотоксин  - 5,0;  

Радіонукліди Бк/кг: 

Цезій-137 – 200; Стронцій-190 – 

500 

2 2 4 Н  

Вхідний контроль сировини. 

Відбір проб на лабораторне 

дослідження.  

З
ат

и
р
ан

н
я
 

Х: залишок 

миючих засобів 

 

Не належний 

контроль за сан. 

станом. 

Перевищення 

робочої концентрації 

розчинів. 

Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль за санітарним станом. 

Використання концентрацій 

миючих засобів відповідно до 

встановлених норм.  

Ф: сторонні 

домішки (пил) 

Можуть потрапляти з 

зерновою сировиною 
Не допускається 2 2 4 Н 

Виконання санітарно-гігієнічних 

вимог 

Б: БГКП, 

КМАФАМ, 

патогенні 

мікроорганізми  

Порушення умов 

санітарного стану 

обладнання, 

недотримання гігієни 

персоналу 

Не допускається 2 2 4 Н 

Проведення дезінфекції 

обладнання відповідно до 

прописаних інструкцій. 

Проведення навчання персоналу з 

питань гігієни. 



 

 

 

 

 

 

 

Ф
іл

ь
тр

у
в
ан

н
я
 

Ф: сторонні 

домішки 

Не належний стан 

фільтрувального 

устаткування  Не допускається 2 2 4 Н 

Періодичний контроль технічного 

обслуговування обладнання. 

Контроль залишків на 

фільтрувальних матеріалах 

Х: Залишки 

мийних засобів 

Недотримання 

процесу миття 

обладнання Не допускається 1 3 3 Н  

Проведення процедур миття 

відповідно до встановлених 

процедур 

Б: БГКП, 

КМАФАМ 

Недотримання 

процесу дезінфекції 

обладнання 
Не допускається 1 3 3 Н  

Проведення процедур дезінфекції 

відповідно до встановлених 

процедур, періодичне відбір 

змивів з обладнання. 

К
и

п
ʼя

ті
н

н
я 

Х: елементи 

миючих засобів 

Не належний 

контроль за сан. 

станом 
Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль за санітарним станом 

обладнання 

Б: дріжджі, 

патогенна 

мікрофлора  

Не належний стан 

роботи обладнання. 

Порушення 

санітарного стану 

обладнання.  

Не компетентність 

працівників 

Не допускаються 2 2 4 Н 

Належний та періодичний 

контроль технічного 

обслуговування обладнання. 

Навчання персоналу 

Ф: сторонні 

домішки  

Не належний стан 

обладнання 

Не допускається 
2 2 4 Н  

Контроль за станом обладнання.  



 

 

Продовження додатку Д 

 

О
св

іт
л
ен

н
я
, 

о
х
о
л

о
д
ж

ен
н

я
 

Б: розвиток 

патогенних 

мікроорганізмів; 

залишки 

білкового брухту 

Не належний стан 

роботи обладнання  

 Не допускається 2 2 4 Н 

Належний та періодичний 

контроль технічного 

обслуговування обладнання. 

Навчання персоналу. 

Контроль відводу брухту  

Х: елементи 

миючих засобів 

Не належний 

контроль за сан. 

станом 
Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль за санітарним станом 

обладнання 

Ф: залишки 

білково бруху  

Порушення 

параметрів 

проведення 

освітлення 

Не допускається 2 2 4 Н 

Контроль проведення 

технологічного процесу 

Б
р
о
д
ін

н
я
, 
д

о
б
р
о
д
ж

у
в
ан

н
я
 

Б: БГКП, 

КМАФА  

Не належний 

контроль за сан. 

станом 

Порушення 

параметрів 

проведення процесу 

Не допускається 2 2 4 Н 

Контроль параметрів проведення 

технологічного етапу. 

Калібрування обладнання 

Х: залишки 

миючих та 

дезінфекційних 

засобів 

Не компетентність 

персоналу,  

Недостатнє 

ополіскування 

обладнання та високі 

концентрації 

миючих засобів 

Не допускається 1 3 3 Н 

Належне виконання санітарно-

гігієнічних процедур, періодичній 

лабораторний контроль якості 

проведення миття 

Ф: сторонні 

предмети 

Зношене 

обладнання, 

сторонні предмети 

персоналу 

Не допускається 2 1 2 Н 

Своєчасне проведення технічне 

обслуговування обладнання 



 

 

Продовження додатку д 

 

 

 

 

 

Ф
іл

ь
тр

у
в
ан

н
я
 

Ф: сторонні 

предмети 

Зношене обладнання, 

сторонні предмети 

персоналу 
Не допускається 2 2 4 Н 

Дотримання технологічних 

інструкцій. 

Контроль залишків на фільтрах 

Х: залишки 

мийних та 

дезінфікуючих 

засобів  

Не дотримання 

параметрів 

проведення миття та 

дезінфекції Не допускається 1 3 3 Н  

Належне виконання санітарно-

гігієнічних процедур, періодичній 

лабораторний контроль якості 

проведення миття 

П
ас

те
р
и

за
ц

ія
 

Б: ЬГКП, 

КМАФАМ 

Недотримання 

режимів термічної 

обробки 
КМАФАМ – не більше 100  

КОЕ/100 см3  

БГКП – не допускаються у 10 

см3 

3 3 9 З 

Дотримання технологічних 

інструкцій. Калібрування 

обладнання 

Х: залишки 

миючих засобів 

Залишки пивного 

каміння; 

Недостатнє 

ополіскування 

обладнання та високі 

концентрації миючих 

засобів 

Не допускається 2 2 4 Н 

Дотримання технологічних 

інструкцій. Проведення заходів 

контролю за санітарним станом 

обладнання. 



 

 

 

Продовження додатку Д 

 

М
и

тт
я
 п

л
я
ш

о
к
 

Ф: сколи, пісок, 

пил 

Недотримання умов 

зберігання 

Не допускається 2 2 4 Н 

Контроль миття, калібрування 

пляшкомийної машини, контроль 

за технологічним процесом, робота 

з працівниками 

Х: залишки 

мийних засобів у 

тарі; 

Недостатнє 

ополіскування 

обладнання та високі 

концентрації миючих 

засобів 

Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль технологічного процесу, 

повторне миття, робота з 

працівниками  

Ін
сп

ек
ц

ія
 п

л
я
ш

о
к
 

Х: залишки 

мийних засобів 

після миття  

Неналежне 

ополіскування 

пляшок 
Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль робочої концентрації 

мийного засобу та видалення 

залишків. Моніторинг чистоти 

пляшки після ПММ лабораторією. 

Б: КМАФАМ, 

БГКП, пліснява,  

Порушення 

параметрів 

проведення миття,  

забруднення від 

персоналу 

Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль за дотриманням гігієни 

персоналу,  

Ф: сторонні 

залишки  

Забруднення при 

зберігання, 

неналежне миття,  Не допускається 2 2 4 Н 

Відбракування пляшок у 

інспектувальній машині 



 

 

 

Продовження додатку Д 

 

 

 

 

 

М
и

тт
я
 к

ег
 

Х: залишки 

мийних засобів у 

тарі; 

Недостатнє 

ополіскування 

обладнання та високі 

концентрації 

миючих засобів 

Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль технологічного процесу, 

повторне миття, робота з 

працівниками  

Ф: Сторонні 

предмети: пісок, 

залишки 

пакувальних 

матеріалів 

Можуть потрапити 

при недотриманні 

умов зберігання 
Не допускається 2 2 4 Н 

Контроль миття, калібрування 

мийної машини, контроль за 

технологічним процесом, робота з 

працівниками 

Ін
сп

ек
ц

ія
 к

ег
 

Х: залишки 

мийних засобів 

після миття  

Неналежне 

ополіскування кег 
Не допускається 1 3 3 Н 

Контроль робочої концентрації 

мийного засобу та видалення 

залишків.  

Ф: сторонні 

залишки  

Забруднення при 

зберігання, 

неналежне миття 
Не допускається 2 2 4 Н 

Моніторинг чистоти кег після ММ 

лабораторією, контроль робочої 

концентрації мийного засобу 



 

 

 

Продовження додатку Д 

 

 

Р
о
зл

и
в
 

Ф: механічні 

домішки 

Наповнені пляшки та 

кеги  з пивом можуть 

забруднюватися 

металевими 

частинками від 

дозувального 

обладнання 

Не допускається 2 3 6 З 

Періодичне проведення 

технічного обслуговування 

обладнання. Контроль за чистотою 

обладнання, контроль за 

технологічним процесом 

Б: патогенна 

мікрофлора 

Неналежна гігієна 

обладнання та 

працівників 

КМАФАМ – не більше  

100  КОЕ/100 см3  

БГКП – не допускаються у  

10 см3 
2 2 4 Н 

Контроль за санітарним станом 

персоналу та  обладнання. 

Періодичний моніторинг 

показників у лабораторії. 

П
ід

го
то

в
к
а 

к
р
о
н

ен
-п

р
о

б
о
к
 

Х: речовини що 

можуть 

виділятися з 

матеріалу який 

контактує з 

продуктом 

Використання не 

дозволених 

матеріалів для 

виготовлення пробок 
Не допускається 2 1 2 Н 

Контроль ТСД, висновок 

санітарної служби 

Б: БГКП, 

КМАФАМ 

Порушення 

параметрів 

зберігання пробок Не допускається 2 2 4 Н  
Контроль за санітарним станом 

складів, обладнання та персоналу 

Ф: пил, бруд Недотримання вимог 

до транспортування, 

розвантаження, 

зберігання 

Не допускається 2 2 4 Н 
Дотримання вимог щодо 

транспортування та зберігання.  



 

 

 

 

Продовження додатку Д 
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н
я
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л
я
ш

о
к
 

Ф: пил, 

порушення 

цілісності 

кронен-пробок 

Невідповідна 

міцність матеріалу 

Не допускається 2 2 4 Н 

Належне проведення попередніх 

етапів інспектування пляшок та 

підготовки кронен-пробок 

Б: БГКП, 

КМАФАМ 

Забруднена вихідна 

сировина, чистота 

складських та 

виробничих 

приміщень або 

обладнання 

КМАФАМ – не більше 100  

КОЕ/100 см3  

БГКП – не допускаються у  

10 см3 
1 3 3 Н 

Дотримання санітарного стану  

обладнання, виробничого 

приміщення 

Х: хімічні 

речовини що 

виділяються з 

матеріалу та 

контактують із 

харчовим 

продуктом   

Використання 

матеріалів що не 

дозволенні для 

використання у 

виробництві  
Не допускаються  1 3 3 Н 

Вхідний контроль матеріалів,. 

Вибір постачальників. Висновок 

державної санітарно-

епідеміологічної служби 

 



 

 

Продовження додатку Д 

 

 

З
б
ер

іг
ан

н
я
 

Б: Розвиток 

БГКП 

Недотримання умов 

зберігання  КМАФАМ – не більше 100  

КОЕ/100 см3  

БГКП – не допускаються у 10 

см3 

2 2 4 Н  

Контроль за температурою та 

вологістю у приміщеннях 

зберігання. Контроль за 

санітарним станом виробництва 

Х: прогіркання, 

скисання  

Недотримання умов 

зберігання  Кислотність – 1,6-4,5 см3   на 1 

моль/дм3 розчину гідроксиду 

натрію на 100 см3 пива 

2 2 4 Н  

Контроль за температурою та 

вологістю у приміщеннях 

зберігання. Контроль проведення 

попередніх етапів (освітлення, 

фільтрування) 

Р
еа

л
із

ац
ія

 

Ф: порушення 

цілісності 

пакувальної 

одиниці 

Порушення умов 

транспортування  

Не допускається  2 2 4 Н 

Дотримання рекомендацій 

наданих виробником щодо 

транспортування 

Х: помутніння, 

підвищення 

кислотності  

 

Недотримання умов 

зберігання, 

порушення 

герметичності 

споживчої тари 

Кислотність – 1,6-4,5 см3   на 1 

моль/дм3 розчину гідроксиду 

натрію на 100 см3 пива  2 2 4 Н 

Дотримання рекомендацій щодо 

зберігання, наданих виробником 

 

Б: розвиток 

БГКП, пліснявих 

грибків на тарі 

Недотримання умов 

зберігання, 

порушення 

герметичності 

споживчої тари 

КМАФАМ – не більше 100  

КОЕ/100 см3  

БГКП – не допускаються у 10 

см3;  Дріжджі та плісені (сума) – 

40  мг / кг 

2 2 4 Н  

Дотримання рекомендацій, щодо 

зберігання, транспортування 

наданих виробником. Підтримка 

санітарного стану  



 

 

Додаток Є 

План НАССР для виробництва пива «Оболонь світле» 

Пиво фільтроване «Оболонь світле» 

Позначка: 

ККТ/ 

№ з/п / 

етап 

процесу 

Етап 
Небезпечний 

фактор 

Контрольний 

захід 

Граничний 

параметр 

Моніторинг 

Коригувальна дія  
Протоколи/ 

записи 

Параметри 

(що?) 

Місце 

(де?) 

Періодичність 

(коли?) 

Відповідальний 

(хто?) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ККТ 1Б 

 

Пастеризація Біологічний 

БГКП, 

КМАФАМ, 

дріжджі  

Контроль 

тривалості та 

температури 

проведення 

процесу 

пастеризації. 

t=68-74оC,  

=15-30 c 

Температура; 

час 

проведення 

Екран 

ПОУ 

Протягом 

усього 

процесу 

Оператор 

ПОУ 

У разі виявлення 

невідповідності 

сусло 

направляється у 

запасний 

резервуар. 

Необхідно 

повідомити 

начальника цеху. 

У разі 

необхідності 

направити на 

повторну 

пастеризацію 

Журнал записів 

температури та 

часу проведення 

процесу. Журнал 

невідповідностей. 

Журнал 

коригувальних дій 

 

 



 

 

Додаток Ж  

Операційна програма передумова для виробництва пива «Оболонь світле» 
 

ОПП / 

Етап 

Небезпечний 

фактор, який 

скерований 

Заходи 

керування 

Процедура моніторингу Система 

протоколювання 

Коригувальні 

дії 
Вимірювання 

і метод 
Прилад Періодичність Виконавець 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ОПП 1  

Розлив 

у 

скляну 

тару  

Фізичний 

Здійснення 

перевірки 

скляної 

тари на 

предмет 

наявності 

скла 

Інспекція у 

лабораторії 

Поляризаційний 

світильник 

Кожні 20000 

пляшок  

Оператор 

лінії 

Журнал 

проведення 

інспекції 

Повідомлення 

начальника 

цеху про 

виявлену 

невідповідність. 

Блокування 

партії готової 

продукції 
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