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АНОТАЦІЯ 

 

Кваліфікаційна робота на тему: «Удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва безглютенових заварних тістечок з вершковим кремом 

для ТОВ «Київський БКК» згідно вимог стандарту BRCGS Food v9» містить                 

88 стор., 28 табл., 14 рис., 6 додатків та 60 літературних джерел.  

Метою даної роботи є удосконалення системи управління безпечністю 

виробництва безглютенових заварних тістечок з вершковим кремом для ТОВ 

«Київський БКК» згідно вимог стандарту BRCGS Food v9. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом. 

Предмет дослідження – система управління безпечності виробництва 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом згідно вимог стандарту 

BRCGS Food v9. 

Методи дослідження: під час виконання кваліфікаційної роботи було 

використано методи збору, аналізу та синтезу інформації. 

Результати дослідження. Розроблено рецептуру виробництва 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом та удосконалено 

документацію системи управління безпечністю під час виробництва 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом відповідно до вимог 

BRCGS Food v9 для оператора ринку ТОВ «Київський БКК». 

Рекомендації щодо використання результатів роботи. Результати 

проведених досліджень можна застосовувати для розширення асортименту 

борошняних кондитерських виробів. Впроваджені удосконалення забезпечать 

розширені можливості для виробництва більш безпечної продукції. 

Ключові слова: BRCGS Food v9, кондитерська галузь, безглютенові заварні 

тістечка, алергени, постачальники.  



ABCTRACT 

 

Qualification work on the topic: «Improvement of the safety management 

system for the production of gluten-free cream puffs with butter cream for LLC «Kyiv 

BCC» in accordance with the requirements of the BRCGS Food v9 standard» contains 

88 p., 28 tables, 14 fig., 6 appendices and 60 sources of literature.  

The purpose of this work is to improve the safety management system for the 

production of gluten-free cream puffs with buttercream for LLC «Kyiv BCC» in 

accordance with the requirements of the BRCGS Food v9 standard. 

The object of the study is the technology for producing gluten-free cream puffs 

with buttercream. 

The subject of the study is the safety management system for the production of 

gluten-free cream puffs with buttercream based on the BRCGS Food v9 standard. 

Research methods: during the qualification work, methods of collection, 

analysis, and synthesis of information were used. 

Research results. A recipe for the production of gluten-free cream puffs with 

butter cream has been developed and the documentation of the safety management 

system during the production of gluten-free cream puffs with butter cream has been 

improved in accordance with the requirements of BRCGS Food v9 for the market 

operator LLC «Kyiv BCC». 

Recommendations for using the results of the work. The results of the research 

can be used to expand the range of confectionery products. The improvements 

implemented will provide expanded opportunities for the production of safer products. 

Keywords: BRCGS Food v9, confectionery industry, gluten-free cream puffs, 

allergens, suppliers. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Забезпечення безпечності харчових продуктів, 

зокрема кондитерських виробів, є вимогою вітчизняного та міжнародного 

законодавства. В умовах глобалізації ринків та інтеграційних процесів, особливо 

актуальним для України стає питання гармонізації вітчизняного законодавства у 

сфері харчової безпечності з нормами ЄС. Цей процес не лише відкриває 

вітчизняним операторам ринку доступ до європейських каналів збуту, 

підвищуючи їх конкурентоспроможність, але й сприяє впровадженню передових 

стандартів безпечності на внутрішньому ринку, забезпечуючи високий рівень 

захисту вітчизняних споживачів. Одним із ключових міжнародних стандартів 

який визначає вимоги до безпечності харчових продуктів, зокрема 

кондитерських виробів, є BRCGS Food v9. 

Стандарт BRCGS спрямований на забезпечення безпечності продукції, 

установлює поряд із вимогами до системи НАССР вимоги до системи 

менеджменту якості й гігієни виробничого середовища. 

Виробництво безглютенових кондитерських виробів є актуальним і 

перспективним напрямом харчової промисловості, обумовлений медичними, 

соціальними та економічними чинниками. Асортимент безглютенових 

борошняних кондитерських виробів на вітчизняному ринку сьогодні є 

недостатнім для зростаючих потреб споживачів з непереносимістю глютену та 

хворих на целіакію.  

Удосконалення системи управління безпечністю на ТОВ «Київський БКК» 

відповідно вимог стандарту BRCGS Food v9 надає низку переваг, зокрема 

підвищення безпечності кондитерських виробів, посилення довіри споживачів і 

партнерів, а також підвищення конкурентоспроможності продукції як на 

внутрішньому, так і зовнішньому ринках. BRCGS Food v9 знижує ризики, 

оптимізує витрати, а також демонструє відповідність компанії міжнародним 

вимогам, що сприяє налагодженню співпраці з міжнародними роздрібними 

торговельними мережами та концернами. 



Мета кваліфікаційної роботи  удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва безглютенових заварних тістечок з вершковим кремом 

для ТОВ «Київський БКК» згідно вимог стандарту BRCGS Food v9. 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом. 

Предметом дослідження є система управління безпечності виробництва 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом згідно вимог стандарту 

BRCGS Food v9. 

Для досягнення поставленої мети необхідно виконати такі завдання: 

 охарактеризувати кондитерську галузь України та проаналізувати 

шляхи покращення системи управління безпечністю; 

 розробити схему проведення дослідження; 

 визначити оптимальний вміст додавання безглютенової суміші для 

виробництва безглютенових заварних тістечок; 

‒ провести оцінку якості зразків заварного напівфабрикату з 

використанням безглютенової суміші; 

 розробити рекомендації щодо удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва безглютенових заварних тістечок із вершковим 

кремом на ТОВ «Київський БКК» згідно вимог стандарту BRCGS Food v9; 

 навести характеристику заходів з охорони праці на ТОВ «Київський 

БКК». 

Наукова новизна. На основі теоретичних досліджень науково 

обґрунтовано і удосконалено процедуру управління алергенами для ТОВ 

«Київський БКК», що дозволить попередити перехресне забруднення ними. 

Розроблено рекомендації щодо удосконалення системи управління безпечністю 

виробництва безглютенових заварних тістечок з вершковим кремом для ТОВ 

«Київський БКК» згідно вимог стандарту BRCGS Food v9. 

Практичне значення одержаних результатів. Запропоновані у 

кваліфікаційній роботі рекомендації щодо удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва безглютенових заварних тістечок із вершковим 

кремом відповідно до вимог BRCGS Food v9 можуть бути впроваджені у 



виробництво на ТОВ «Київський БКК». Розроблену рецептуру безглютенових 

заварних тістечок із вершковим кремом можна впровадити на ТОВ «Київський 

БКК» з метою розширення асортименту та можливості безпечного споживання 

кондитерських виробів для споживачів, що мають непереносимість глютену або 

хворі на целіакію. 

Апробація результатів дослідження. Результати досліджень були 

опубліковані в матеріалах V Всеукраїнської науково-практичної конференції в 

заочній формі «Інноваційні технології та підвищення ефективності виробництва 

харчових продуктів», 21.10.2024 р., м. Умань; науково-практичної конференції 

«Потенційні шляхи розвитку науки з питань довготривалого зберігання 

матеріально-технічних ресурсів» 27.11.2024 р., м. Львів; 13-ї Міжнародної 

спеціалізованої науково-практичної конференції Тренди Lean-виробництва та 

пакування харчової продукції 17.09.2024 р., м. Київ; Таврійського наукового 

вісника. Серія: Технічні науки, Херсонський державний аграрноекономічний 

університет, 2025 р., м. Херсон. 
Структура і обсяг кваліфікаційної роботи. Кваліфікаційна робота 

складається із вступу, п’яти розділів, загальних висновків, списку використаних 

джерел, додатків. Загальний обсяг роботи становить 122 с., вона містить 28 табл. 

і 14 рис., 6 додатків, список використаних джерел із 60 найменування. 

  

  



РОЗДІЛ 1. СУЧАСНИЙ СТАН КОНДИТЕРСЬКОЇ ГАЛУЗІ ТА ШЛЯХИ 

ПОКРАЩЕННЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ 

 

1.1. Характеристика кондитерської галузі України 

Кондитерська галузь є однією з найбільш розвинутих у харчовій 

промисловості України, незважаючи на воєнний стан та зниження купівельної 

спроможності споживачів. Поточні обсяги виробництва продукції галузі 

дозволяють не тільки забезпечувати потреби внутрішнього ринку, а й створюють 

значний експортний потенціал (українські оператори ринку кондитерських 

виробів експортують свою продукцію у більш ніж 50 країн світу) [1]. 

Встановлено, що середньостатистичний українець споживає понад 15 кг 

кондитерських виробів в рік. Понад 50 % споживачів обирають борошняні 

кондитерські вироби (БКВ), а понад третину – шоколадні вироби. Розподіл 

структури ринку кондитерських виробів України наведено на рис. 1.1. 

Рисунок 1.1  Структура ринку кондитерських виробів України 

 

БКВ переважають за обсягом споживання на ринку за рахунок своєї 

доступності для споживачів та їх традиційності в структурі харчування. Вони 

мають високу енергетичну цінність, відрізняються насиченим смаком та 

приємним зовнішнім виглядом. БКВ є джерелом вуглеводів та жирів, а у разі 

використання в рецептурі молочних та яєчних продуктів, горіхів, сої, арахісу – 

білка. 



Найбільша кількість кондитерських підприємств розташовані у м. Києві, а 

також найбільших обласних центрах – Харківська, Дніпропетровська, Одеська та 

Львівська обл. Переважна більшість сировини, яка використовується під час 

виробництва кондитерських виробів, поступає від інших операторів ринку. 

Виключенням може бути лише борошно, яке часто виготовляють приватні 

фірми, які мають власні земельні ділянки для вирощування пшениці [2].  

Перелік провідних операторів ринку кондитерських виробів в Україні 

наведений на рис. 1.2. Зокрема найбільшу частку ринку займає ДП Кондитерська 

корпорація «Рошен» ‒ 22,5 %. 

 
Рисунок 1.2  Провідні оператори ринку кондитерських виробів в Україні, % 

 

Основними операторами ринку кондитерських виробів в Україні є:  

1. ДП Кондитерська Корпорація «Рошен», що існує на ринку з 1996 р. 

та є лідером на ринку кондитерських виробів України. Продукція реалізовується 

як на внутрішньому так і на зовнішньому ринках (США, ОАЕ, Китай, Алжир, 

Ізраїль, Канада, Японія, країни ЄС). Підприємство регулярно потрапляє в топ-

100 кондитерських компаній світу. Асортимент: торти, тістечка, цукерки, вафлі, 

печиво, шоколад тощо [3-6].  

2. ТОВ «Київський БКК» ‒ один з найбільших вітчизняних операторів, 

займає 18 % в обсязі виробництва кондитерських виробів в Україні. В 

асортименті понад 90 позицій тортів і тістечок. Також ТОВ «Київський БКК» у 

2019 р. запустили нову лінію з виробництва лавашів [7]. Асортимент: торти 

«Київський дарунок», «Грильяжний глазурований», «Празький з вишнею», 



«Хрещатий яр», «Київські каштани», а також тістечка «Заварні з кремом», 

«Бісквітно-кремові», «Трюфельні» тощо. 

3. АТ «ВО «КОНТІ» існує на ринку з 1997 р. та регулярно входить до 

трійки лідерів ринку кондитерських виробів України. У 2015 р. потрапила до 

рейтингу топ-100 кондитерських компаній світу. Виробничі потужності групи 

налічують 5 фабрик (на даний момент 2 з них знаходяться на окупованих 

територіях). Експорт продукції здійснює переважно в країни СНД. Асортимент: 

ТМ «Super Kontik», «Bonjour», «TIMI», «Amour», «BiSKonti», «Джек» та «Золота 

Лілія». Компанія пропонує широкий асортимент продукції, включаючи печиво-

сендвічі, десерти, цукерки та інші солодощі.  

4. ТОВ «АВК» функціонує на ринку з 1991 р. Основна фабрика площею 

14639 м2 знаходиться в Дніпропетровській обл. Експорт продукції здійснюється 

в понад 20 країн світу, зокрема в Німеччину, країни Балтії, у Великобританію та 

Ізраїль. У світовому рейтингу топ-100 кондитерських компаній у 2015 р. посіла 

59 місце. Компанія зазнала шкоди під час проведення АТО та призупинила 

роботу фабрик в Донецькій та Луганській обл. Ще одна фабрика розташована в 

м. Мукачево Закарпатської обл. Асортимент: ТМ «Королівський Шарм», 

«Труфальє», «Гуллівер», «Мажор», «Бам-Бук», «Шоколадна Ніч», «Kresko», 

«Brunch», «Dreameat», «Жувіленд» та багато інших, таких як «Парижель», 

«Королівський Шедевр», «Доміор», «Креамо» тощо.  

5. Кондитерська фабрика «Житомирські ласощі» заснована ще у 1944 

р. та регулярно входить до п'ятірки лідерів кондитерської галузі України. 

Продукція фабрики зокрема має товарні позиції для діабетиків. Віднедавна 

компанія ввела в асортимент серію продукції «Халяль». Виробничі потужності 

фабрики близько 80 тис. т продукції на рік. 

6. Харківська фабрика «Бісквіт-Шоколад» існує на ринку з 2001 р. та 

включає в себе дві фабрики. На експорт припадає 30 % усієї виробленої 

продукції, експортує у країни СНД та країни Балтії, Ізраїль, Німеччину, США та 

Канаду. Основна продукція  – це карамельні цукерки, шоколад, ірис та мармелад, 

а також зефір. Також «Бісквіт-Шоколад» виробляє і БКВ, такі як вафельні торти, 

рулети, кекси. 



7.  «Mondelēz Україна». Українське представництво швейцарської 

корпорації «Mondelēz International», який до 2014 р. називався «Крафт Фудз 

Україна». Асортимент: ТМ «Milka» та «Корона», печиво «Oreo», «TUC» і 

«Belvita», бісквіти «Ведмедик «Барні», чіпси «Люкс», а також льодяники «Halls» 

та жувальні гумки «Dirol» [3-6]. 

Вітчизняне виробництво кондитерських виробів є основою ринку, наразі 

найбільші оператори ринку покривають до 95 % внутрішнього попиту. 

Основними факторами впливу на обсяги виробництва даного сегменту є 

споживчий попит, ціни на сировину та енергоресурси, кадрова забезпеченість на 

потужностях галузі. 

Експорт кондитерських виробів з України за 9 міс. 2025 р. склав майже 40 

% від усього обсягу виготовленої продукції. Україна в січні-вересні 2025 р. 

експортувала 214 тис. т кондитерських виробів на суму 660 млн. $. Це на 17,6 

тис. т і 29,2 % більше у грошовому еквіваленті, ніж в аналогічному періоді 

минулого року. Україна експортує широкий асортимент кондитерських виробів, 

зокрема цукрові вироби (карамель, цукерки, ірис, желе, білий шоколад) та БКВ 

(печиво, вафлі, пряники, торти, тістечка). Також до цього переліку належать 

шоколад і какао-продукти. Попит на ці товари спостерігається як у країнах ЄС 

та СНД, так і в країнах Азії та Америки [8]. 

Імпорт в основному складається з відомих торгових марок, що 

зарекомендували себе на ринку. До 2021 р. багато компаній імпортували 

різноманітні товари маловідомих брендів, з початком війни обсяги їх 

зменшились майже до нуля. Варто зазначити, що Україна переважно імпортує 

сировину для кондитерських виробів (какао-сировину, жири та ароматизатори), 

а не готову продукцію. Загалом, імпорт кондитерських виробів не є значною 

частиною зовнішньої торгівлі, оскільки 700-800 вітчизняних операторів ринку 

забезпечують близько 85-90 % потреб внутрішнього ринку [9]. 

 

1.2. Глютен як небезпечний фактор в кондитерських виробах 

Відповідно до Закону України від 06.12.2018 р. № 2639-VIII «Про 

інформацію для споживачів харчових продуктів» харчовими алергенами є злаки, 



що містять глютен, а саме: пшениця (пшениця спельта та камут), жито, ячмінь, 

овес або їх гібридні види та продукти з них. 

Глютен – це білкова фракція, що міститься в пшениці, житі, ячмені, вівсі 

або в їхніх гібридних сортах та похідних, до якої деякі споживачі мають 

непереносимість і нерозчинна у воді та в 0,5M NaCl [10].  

Глютен шкідливий тільки людям, які не здатні переносити зазначений 

білок. Протипоказання до вживання глютену: целіакія (аутоімунне 

захворювання) та чутливість (непереносимість) до глютену. 

Поширеність целіакії у світі, за даними Всесвітньої гастроентерологічної 

організації (World Gastroenterology Organization), оцінюється як 1 на 300 осіб, а 

частота прояву целіакії у представників індоєвропейської раси, за результатами 

досліджень Європейської асоціації спілок целіакії (Association of European 

Coeliac Societies, AOECS), в середньому становить приблизно 1 %. За даними 

Всеукраїнського товариства целіакії щороку 450 тис. українців страждають на 

глютензалежні захворювання [11-18]. 

Харчові продукти, що не містять глютену (gluten-free foods) – є дієтичними 

продуктами, якщо: 

– складаються або виготовлені з одного або більше інгредієнтів, що не 

містять пшениці (тобто Triticum усіх видів: твердої, полби і камуту), жита, 

ячменю, вівса або їхніх гібридних сортів, у яких вміст глютену не перевищує 20 

мг/кг в загальній масі харчового продукту, в тому вигляді, як його продають або 

передають споживачу, і/або 

– складаються або виготовлені з одного або більше інгредієнтів, 

отриманих із зерна пшениці, жита, ячменю, вівса або їхніх гібридних сортів, які 

спеціально оброблені, щоб видалити глютен [19]. 

Слід зазначити, що відповідно до міжнародного стандарту, встановленого 

Codex Alimentarius, продовольство може маркуватися «Без глютену», якщо вміст 

глютену в загальній масі харчового продукту не перевищує 20 мг/кг. [11, 20, 21]. 

Спосіб очищення продуктів від глютену залежить від оператора ринку і 

типу виготовленої продукції. Методи, які допомагають прибрати глютен з 

харчових продуктів: 



– вибір безглютенових інгредієнтів: можуть застосовуватися безглютенові 

зернові (пшоно, кукурудза, рис, гречка, кіноа, сочевиця), крохмаль і борошно, 

вироблені з безглютенових джерел, а також інші замінники глютену (тапіока); 

– окремі виробничі лінії: деякі оператори ринку обладнують окремі 

виробничі лінії для безглютенових продуктів, щоб запобігти забрудненню 

продуктів глютеном; 

– процеси очищення: у деяких випадках оператори ринку можуть 

використовувати процеси очищення та фільтрації для видалення глютену з 

продуктів [22]. 

Офіційне отримання ліцензійного дозволу на маркування ТМ 

«Перекреслений колосок» гарантують безпечність харчових продуктів без 

глютену. Завдяки зусиллям ВГО «Українська Спілка целіакії» стає можливим 

впровадження Європейської Системи Ліцензування (ELS) харчових продуктів з 

метою офіційного отримання українськими операторами ринку ліцензійних прав 

на маркування безглютенової продукцiї символом «Перекреслений колосок» 

відповідно стандарам AEOCS (Асоціація Європейських Спілок Целіакії), які 

гарантують якість і безпеку безглютенових продуктів [23]. Харчові продукти, до 

яких застосовується стандарт AOECS, повинні бути виготовлені згідно вимог 

Належної виробничої практики (GMP) для уникнення контамінації глютеном. 

Для людей, що страждають від целіакії та непереносимості глютену, на 

даний момент, в багатьох країнах світу вже розроблені технології та налагоджене 

виробництво і реалізація безглютенових харчових продуктів, серед яких: 

макаронні вироби, хліб, тістечка, кекси, бісквіти, печиво, різні види борошна 

тощо [24, 25]. 

На сьогодні, вітчизняний асортимент найбільш вживаних безглютенових 

харчових продуктів на ринку України дуже обмежений та не наповнений, адже 

загальна кількість операторів ринку таких виробів не перевищує чотирьох                      

(рис. 1.3). Переважно асортимент безглютенових продуктів формується за 

рахунок імпортної продукції. 



 

Рисунок 1.3  Наповненість найбільших торговельних мереж України 

найбільш популярними безглютеновими харчовими  

продуктами [26] 

 

Асортимент безглютенових БКВ в найбільших торговельних мережах 

України станом на початок 2024 р. наведений в табл. 1.1 [26]. 

Таблиця 1.1 ‒ Асортимент безглютенових БКВ в найбільших торговельних 

мережах України 

№ Назва Тип виробу Країна-виробник 
Кількість торговельних мереж, 

де виріб є в асортименті 

1. Smakuli Печиво Україна 1 

2. Кохана Печиво Україна 3 

3. Elovena Печиво, бісквіти Фінляндія 2 

4. Gullon 
Печиво, бісквіти, 

булочки 
Іспанія 5 

5. 
Dr.Schar 

Salinis 
Печиво Італія 1 

6. Balviten 
Печиво, бісквіти, 

мафіни 
Польша 2 

 

На українському ринку безглютенових харчових продуктів представлена 

продукція вітчизняних ТМ: «Жменька» (ТОВ «Фабрика бакалейних продуктів», 

м. Сквира, Київська обл.), «Worldˈsrice» (ДП «Бест Альтернатива», м. Київ), «Ms. 

Tally» (ТОВ «Каскад», м. Полтава), «Добродія Фудз» (м. Київ), в асортименті 

яких є борошно, макаронні та хлібобулочні вироби, вівсяні пластівці, снеки та 

сухі сніданки. ТОВ «Сквирський комбінат хлібопродуктів» ТМ  «Сквирянка» (м. 

Сквира, Київська обл.) виготовляє таку безглютенову продукцію: гречана і 



кукурудзяна крупа, гречані та кукурудзяні пластівці, гречане та кукурудзяне 

борошно, суміш трьох видів пластівців без глютену [27]. 

У контексті державної політики щодо ресурсозаощадження, посилення 

орієнтації українських підприємств на розвиток виробництва імпортозамінних 

продуктів запропоновано напрями щодо розвитку вітчизняного ринку 

безглютенової продукції, а саме: нарощування обсягів виробництва 

високоякісної борошняної та борошняної кондитерської продукції, вільної від 

глютену або зі зниженим її вмістом та розроблення інноваційних технологій. Це 

дасть змогу розширити асортимент БКВ та забезпечити повноцінним 

харчуванням осіб із частковою або повною несприйнятливістю до глютену та 

хворих на целіакію [26]. 

Варто зазначити, що для виробництва безглютенових БКВ 

використовують борошно рисове, гречане, кукурудзяне, амарантове, льняне, 

нутове, люпинове тощо, тобто такі види борошна, білок яких не містить гліадин 

і глютенін. Але відсутність глютену в таких видах борошна негативно впливає 

на пористість і питомий об’єм виробів із нього. Для покращення цих показників 

використовують гідроколоїди, здатні зв’язувати рідину та надавати кінцевому 

продукту необхідну текстуру – від текучої, пастоподібної до щільної, еластичної 

(камеді, натуральні або модифіковані крохмалі, мікробні полісахариди, пектини, 

альгінати, целюлоза та її похідні). 

Під час розробки рецептури більш доцільним вважається комбінування 

декількох видів безглютенового борошна або внесення білоквмісних продуктів 

переробки безглютенової сировини, таких як рисове борошно або продукти 

переробки олійного насіння – соєве і амарантове борошно. 

Для наближення структурних характеристик «безглютенового» тіста для 

печива та готових виробів до відповідних характеристик тіста та виробів із 

пшеничного борошна проведено низку досліджень і визначено оптимальне 

співвідношення компонентів [27]. Оптимальне співвідношення кукурудзяного 

борошна та борошна солоду сої є 65:35, кукурудзяного борошна та борошна 

солоду гороху – 75:25, рисового борошна та борошна солоду сої – 65:35, 

рисового борошна та борошна солоду гороху – 74:26 [28]. 



На сьогодні розробка рецептур і способів приготування харчових 

продуктів для хворих на целіакію ґрунтується в основному на використанні 

рослинної сировини, яка не містить глютен. Аналіз наукових розробок свідчить, 

що найбільш дослідженим серед кондитерської продукції є сегмент БКВ. Було 

розроблено низку технологій БКВ таких як: печиво цукрове, здобне пісочне, 

пісочне, білково-збивне, кекси, мафіни, бісквіти, пряники, вафлі на основі різних 

видів аглютенового борошна та їхніх комбінацій [27]. Також розроблено 

технологічну схему одержання безглютенового кексу з використанням молочно-

білкового концентрату сколотин [29].  

Доведено доцільність використання природних нетрадиційних видів 

сировини (апіпродуктів, фітодобавок, білоквмісної та каратиновмісної рослинної 

сировини) у виробництві борошняних кондитерських виробів для поліпшення їх 

споживних властивостей та збереженості [30, 31]. Існує низка досліджень, що 

ґрунтуються на пошуку оптимального співвідношення структуроутворюючих 

компонентів для борошняних кондитерських виробів, за основу взято рисове 

борошно, кукурудзяне борошно екструдоване, амарантове борошно та 

крохмальнобілкові суміші, які не містять глютену [32-35]. 

 

1.3. Характеристика міжнародних стандартів у сфері безпечності 

харчових продуктів та обґрунтування вибору BRCGS Food v9 

Починаючи з 2004 р. Європейський орган з безпеки харчових продуктів 

[36, 37], Всесвітня організація сільського господарства та продовольства FAO 

[38-40] розробляє рекомендації та керівні настанови щодо організації визначення 

ризиків стосовно безпечності харчових продуктів з врахуванням суттєвості 

впливу на здоров’я споживачів і визначають для ідентифікації ризики біологічні, 

фізичні та хімічні, які можуть бути ідентифіковані із застосуванням концепції 

НАССР [41]. 

Система НАССР (Hazard Analysis Critical Control Points)HACCP – це 

система управління безпечності, в якій рівень безпечності харчових продуктів 

визначається за допомогою аналізу та контролю біологічних, хімічних та 

фізичних небезпечних факторів починаючи з приймання сировини, закупівлі та 



обробки сировини і закінчуючи виготовленням, розподілом та споживанням 

готової продукції. НАССР є обов’язковою в рамках законодавства країн 

Євросоюзу, а також ряду інших країн (США, Канада, Японія, Нова Зеландія).  

Станом на сьогодні, цю систему використовують провідні оператори 

ринку як основу для своїх програм управління безпечністю харчових продуктів 

та для дотримання схем аудиту GFSI. Аналізуючи небезпеки та де вони можуть 

виникнути, НАССР допомагає здійснити впровадження заходів та процедур для 

мінімізації ризику. Особливість даної системи полягає в можливості практичного 

контролю безпечності харчових продуктів у кожній операції, що сприяє 

управлінню критичними контрольними точками [42].   

Правильна реалізація програми HACCP допомагає зменшити ймовірність 

подання рекламацій або повернення товару клієнтами шляхом виявлення та 

контролю потенційних небезпек, які можуть виникнути внаслідок використання 

невідповідної сировини, несправного обладнання у технологічних процесах та 

людських помилок.  

Однак програма безпечності харчових продуктів не має зупинятися лише 

на НАССР. Для максимальної ефективності необхідно розробити та впровадити 

інші необхідні програми, які будуть вирішувати такі питання, як: 

‒ відстеження та повернення харчових продуктів; 

‒ дотримання норм гігієни та санітарії на виробництві. 

На базі концепції HACCP було розроблено кілька стандартів: 

‒ ISO серії 22000 – серія міжнародних стандартів, які формують 

систему управління безпечністю харчових продуктів. Ця система може бути 

застосована до будь-якої організації харчового ланцюга. Сертифікація ISO 22000 

дозволяє організаціям запевнити клієнтів, у дієвості здійснюваного ними 

управління і контролю безпечності харчових продуктів [43]. Система включає в 

себе: 

 низку необхідних програм для забезпечення чистого санітарного 

середовища; 

 використання системи НАССР, розробленої для виявлення, 

запобігання та усунення небезпечних факторів; 



 створення задокументованої системи управління безпечністю 

харчових продуктів у всіх сферах діяльності організації; 

‒ IFS (International Food Standard) – загальний стандарт безпечності 

харчових продуктів з єдиною системою оцінювання, яка використовується для 

кваліфікації та вибору постачальників [44]. Це допомагає роздрібним торговцям 

гарантувати безпечність харчових продуктів та стежити за рівнем якості 

виробників харчових продуктів, що продаються на роздрібній торгівлі.  

Стандарт IFS застосовується до постачальників на всіх етапах переробки 

харчових продуктів після стадії сільського господарства. Вимоги пов'язані із 

системою управління якістю та системою HACCP, що підтримується детальними 

програмами попередніх умов. IFS відповідає критеріям Глобальної ініціативи з 

безпеки харчових продуктів [45]; 

‒ BRCGS (British Retail Consortium) Global Standard – британський 

стандарт асоціації роздрібних торговців; 

‒ Dutch HACCP – нідерландський стандарт на систему HACCP; 

‒ FSSC 22000:2010 – схема сертифікації систем управління 

безпечністю харчових продуктів, спрямована на оцінку роботи виробників 

продуктів харчування за міжнародними стандартами [46]. Схема призначена для 

аудиту і сертифікації виробництва і переробки продуктів харчування. 

Для використання даної схеми, організація має відповідати низці певних 

вимог, а саме:  

 система менеджменту безпеки харчових продуктів компанії має бути 

сформована відповідно до ISO 22000; 

 на підприємстві мають бути впроваджені програми попередніх умов, 

встановлені в ISO / TS 22002-1 / PAS 220 для продуктів харчування [45]. 

Британським департаментом навколишнього середовища, продовольства 

та сільського господарства (DEFRA) та Британським агентством з харчових 

стандартів (FSA) за сприяння Британського інституту стандартизації (BSI) було 

розроблено PAS 96, як настанови із застосування принципів ТАССР та VACCP 

попередження навмисної шкоди та псування харчових продуктів, що включає: 



вимагання, навмисне забруднення (біотероризм), кіберзлочинність, шпигунство, 

економічно мотивоване шахрайство, фальсифікація [47]. 

Останнім часом провідні компанії широко поширюють впровадження 

інтегрованих систем менеджменту, які відповідають вимогам декількох 

стандартів, що сприяє підвищенню конкурентоспроможності та ефективності 

діяльності цих компаній. Розроблення інтегрованих систем менеджменту для 

вітчизняних підприємств харчової промисловості знаходиться на початковому 

етапі, що обумовлено складністю виконання робіт по їх розробленню, 

недостатньою кількістю кваліфікованих спеціалістів [48, 49]. 

Глобальна ініціатива харчової промисловості (Global Food Safety Initiative, 

GFSI) – це бізнесініціатива з розробки систем управління безпечністю харчових 

продуктів необхідних для виробництва безпечної їжі для споживачів.  

GFSI – це приватна організація, яка здійснює нагляд та затверджує різні 

аудиторські платформи та схеми як такі, що відповідають їх критеріям. Цей 

критерій забезпечує універсальний золотий стандарт визнання для конкретних 

аудитів безпечності харчових продуктів. Кожен стандарт GFSI дозволяє 

здійснювати: 

‒ нагляд за політикою та процедурою виробництва та інформування 

споживачів; 

‒ спостереження за процесами виробництва, опитування працівників, 

огляд закладу; 

‒ перегляд документації пов’язаної с діяльністю організації [50]. 

British Retail Consortium Global Standard for Food Safety (BRCGS) – є 

міжнародним стандартом систем управління безпечністю харчових продуктів та 

є однією з визнаних схем сертифікації GFSI. 

Історія Глобальних стандартів BRC почалася в 1996 р., коли Британський 

Консорціум Роздрібної Торгівлі (BRC) у відповідь на потреби промисловості 

розробив технічний стандарт BRC Food, який вперше був опублікований в                   

1998 р.  

Нова 9 версія Міжнародного стандарту BRC з безпечності харчових 

продуктів вийшла в 2022 р. Даний стандарт схвалений Глобальною ініціативою 



з безпеки харчових продуктів (GFSI), є важливим для компаній, які планують 

поставляти або постачають свою продукцію великим міжнародним харчовим 

компаніям, великим ритейлерам, таким як Tesco, Wal-Mart, Carrefour, Metro та 

ін. 

Стандарт розроблений, щоб допомогти операторам ринку випускати на 

ринок безпечні продукти харчування.  

Міжнародний стандарт BRC включає в себе 4 частини, які містять:  

1. Систему управління безпекою харчових продуктів.  

2. Основні вимоги, що пред'являються до системи управління безпечністю 

харчових продуктів.  

3. Протокол аудиту.  

4. Управління та керівництво стандартом, включаючи вимоги до органів з 

сертифікації [51]. 

У порівнянні з минулою версією стандарту BRCGS, 9-та містить низку 

суттєвих змін. Згідно з BRCGS, у новому виданні зроблено акцент на ключових 

питаннях, щоб забезпечити глобальну застосовність стандарту. Кілька нових 

положень було додано до ключових сфер, а саме: 

 інтеграція еталонних вимог Глобальної ініціативи з безпечності 

харчових продуктів (GFSI 2020); 

 чіткі вимоги щодо імплементації та дотримання відповідного 

законодавства; 

 детальні вимоги до розвитку культури безпечності харчових 

продуктів; 

 перегляд розділу плану з безпечності харчових продуктів для 

приведення у відповідність до аспекту «Валідація Кодексу Аліментаріус»; 

 чіткі та детальні вимоги до аутсорсингової обробки; 

 посилення вимог щодо захисту харчових продуктів та боротьби з 

харчовим шахрайством; 

 детальні вимоги до виробничих ділянок з виробництва кормів для 

домашніх тварин та кормів для тварин; 



 новий розділ з вимогами до об’єктів, що завершують первинну 

переробку тварин; 

 обов’язковий аудит кожні 3 роки; 

 повторне запровадження змішаного оголошеного аудиту для 

ресертифікацій, що складається з дистанційного аудиту з подальшим виїзним 

аудитом [52]. 

У табл. 1.2. наведена порівняльна характеристика систем НАССР та 

BRCGS Food v9.  

Таблиця 1.2  Порівняльна характеристика вимог НАССР та BRCGS                

Food v9 

Критерій НАССР BRCGS Food v9 

Основні елементи 7 принципів HACCP, 

програми-передумови  

(GMP, GHP) 

9 розділів  

Ступінь деталізації Мінімальна, орієнтована 

лише на аналіз небезпек 

Висока, чіткі вимоги до 

кожного процесу всього 

підприємства 

Документація Базова Дуже високий рівень 

документування та записів 

Передумови (PRP) Формуються окремо Чітко описані в стандарті з 

конкретними вимогами 

Внутрішні аудити Не прописані детально Часті, обов’язкові, з 

системним підходом 

Коригувальні дії Є, але не деталізовані Формалізовані, з вимогами 

до аналізу першопричини 

(root cause analysis) 

Управління алергенами Частина аналізу небезпек Детальні та суворі вимоги 

Управління 

постачальниками 

Лише оцінка ризиків Вимога 

сертифікації/комплексної 

оцінки постачальників 

Простежуваність Базова, в основному 1 крок 

вперед / назад 

Сувора, повна, з 

тестуванням протягом 4 

годин 

Захист продукту (VACCP, 

TACCP) 

Не передбачено Обов’язково (оцінка загроз, 

контроль доступу) 

Харчове шахрайство  Не передбачено Обов’язково: VACCP, 

TACCP, моніторинг ризиків 

 

Отже, удосконалення системи управління безпечністю згідно BRCGS Food 

для кондитерського підприємства є стратегічним рішенням, яке забезпечує: 

 підтвердження відповідності міжнародним вимогам безпечності 

харчових продуктів; 



 підвищення довіри споживачів і торговельних мереж; 

 зміцнення позицій підприємства на внутрішньому та зовнішньому 

ринках; 

 формування культури безпечності та якості на всіх рівнях 

організації; 

 можливість виходу на міжнародні ринки [53]. 

 

Висновки до розділу 1 

Наведено характеристику кондитерської галузі України. Встановлено, що 

галузь є однією з найрозвиненіших в харчовій промисловості, яка здатна 

забезпечувати внутрішній ринок та експортувати значні обсяги продукції. 

Зазначено, що провідними операторами ринку кондитерських виробів в Україні 

є: ДП Кондитерська Корпорація «Рошен», ТОВ «Київський БКК», АТ «ВО 

«КОНТІ», ТОВ «АВК», Кондитерська фабрика «Житомирські ласощі», 

Харківська фабрика «Бісквіт-Шоколад» та «Mondelēz Україна».  

Проведено аналіз ринку безглютенових кондитерських виробів та 

встановлено, що розширення асортименту є перспективним напрямом у цій 

сфері, адже вітчизняний асортимент найбільш вживаних безглютенових 

харчових продуктів на ринку України дуже обмежений та не наповнений.  

Встановлено, що для виробництва безглютенових БКВ використовують 

борошно рисове, гречане, кукурудзяне, амарантове, льняне, нутове, люпинове 

тощо. Також проаналізовано наповненість торговельних мереж України 

безглютеновими харчовими продуктами. 

Охарактеризовано міжнародні стандарти, які було розроблено на базі 

концепції HACCP, а саме: ISO серії 22000, IFS, BRCGS, FSSC 22000:2010. Також 

зазначено що існує система PAS, що спрямована на попередження економічно 

вмотивованого шахрайства та загроз навмисної шкоди унаслідок тероризму чи 

саботажу.  

Наведено характеристику стандарту BRCGS Food, який є міжнародним 

стандартом систем управління безпечністю харчових продуктів та є однією з 

визнаних схем сертифікації GFSI.  Зазначено, що стандарт визначає перелік 



основних вимог, які мають визначальне значення для ефективної діяльності з 

забезпечення безпечності харчових продуктів. До них, зокрема, входять такі 

вимоги: внутрішні аудити, управління постачальниками сировини та 

пакувальних матеріалів, коригувальні та запобіжні дії, простежуваність, 

прибирання та гігієна, контроль виробничих процесів, маркування, пакування 

тощо. 

Описано особливості нової 9 версії, що вийшла в 2022 р., у якій зроблено 

акцент на ключових питаннях, для забезпечення  глобальної застосовності 

стандарту. Також наведені переваги від впровадження стандарту на ТОВ 

«Київський БКК». 

  



РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТ, ПРЕДМЕТ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Об’єкт дослідження 

Об’єктом кваліфікаційної роботи є технологія безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом. 

Для розроблення рецептури заварного напівфабрикату з використанням 

безглютенової суміші використовували наступну сировину: безглютенова суміш 

для випічки KOMORA «Універсальна» (до складу якої входить: рисове, 

коричневе рисове борошно, борошно зеленої гречки, кукурудзяний крохмаль, 

гуарова камедь), вода питна, сіль кухонна, маргарин столовий, меланж яєчний 

рідкий. 

Принципово-технологічну схему виготовлення вершкового крему для 

безглютенових заварних тістечок наведено в Додатку А. 

Принципово-технологічну схему виготовлення безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом наведено в Додатку Б. 

 

2.2. Предмет дослідження 

Предметом кваліфікаційної роботи є система управління безпечності 

виробництва безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом на основі 

BRCGS Food v9. 

 

2.3. Методи досліджень 

Під час виконання кваліфікаційної роботи було використано методи збору, 

аналізу та синтезу інформації. 

2.3.1. Органолептичні та фізико-хімічні методи дослідження 

Органолептичні показники якості заварних тістечок визначали згідно з 

ДСТУ 4803:2013 «Торти і тістечка. Загальні технічні умови». У цьому стандарті 

для тістечок заварних нормуються такі органолептичні показники: смак і запах, 

форма, поверхня, начинка, колір, вид у розрізі. 

Необхідність балової оцінки для визначення якості безглютенового 

заварного напівфабрикату полягає у створенні стандартизованої системи оцінки, 



яка дозволить визначати якість продукту на основі його органолептичних 

характеристик.  

Шкала допомагає зробити процес оцінки більш об’єктивним, враховуючи 

при цьому різні аспекти продукту, такі як смак і запах, форма, поверхня, колір, 

вид у розрізі, начинка. Вона також спрощує контроль якості для операторів 

ринку, надає споживачам можливість обирати продукти з кращими 

органолептичними характеристиками. Такий підхід сприяє підтримці стандартів 

якості та довіри до харчових продуктів на ринку.  

Розроблено балову оцінку для визначення органолептичних показників 

безглютенового заварного напівфабрикату, яка наведена в табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 ‒ Балова оцінка органолептичних показників безглютенового 

заварного напівфабрикату 

Назва 

показника 

Характеристика залежно від кількості балів 

3 2 1 

Смак і запах Без наявності сторонніх 

домішок і хрусту, 

сторонніх присмаків і 

запахів 

Без відчутних зайвих 

присмаків і запахів 

Присутні сторонні 

запах та смак 

Форма Овальна, неправильна, 

без пошкоджень, зламів 

і ум’ятин 

Неправильна Нерівномірна 

Поверхня Гладка, шорстка, 

пориста з характерними 

тріщинами 

З тріщинками Не гладка, без 

пористості/наявна 

підгорілість 

Начинка Кремова, без сторонніх 

домішок 

Однорідна, без грудочок З грудочками 

Колір Золотисто-жовтий Жовтуватий Темний/темно-

жовтий 

Вид у розрізі Без слідів непромісу  Наявні ущільнення 

випеченого 

напівфабрикату у місцях, 

які межують з начинкою  

Наявні сліди 

непромісу 

 

Масову частку вологи безглютенового заварного напівфабрикату 

визначали згідно з ДСТУ 4910:2008 «Вироби кондитерські. Методи визначення 

масових часток вологи та сухих речовин», використовуючи метод прискореного 

висушування. Метод полягає у висушуванні наважки напівфабрикату при t (130 

± 2) °С до постійної сухої маси і визначенні втрати маси по відношенню до маси 

наважки. 

 



2.3.2. Методи оцінки ризиків 

Під час виготовлення безглютенового заварного напівфабрикату 

оцінювання алергенів здійснювалося за методологію, за якою було проведено 

ранжування небезпеки. 

У роботі вважається, що серйозність шкідливого впливу оцінюється від 1 

до 3 балів у порядку зростання сили алергічної реакції людини, яка споживатиме 

харчовий продукт, що наведене у табл. 2.2.  

Таблиця 2.2 – Серйозність шкідливого впливу на здоров’я людини від 

споживання алергену 

Кількість балів Сила алергічної реакції організму 

1 Слабка реакція організму у вигляді алергічного риніту, незначних 

шкірних висипань та свербіжу 

2 Реакція середньої сили у вигляді набряку обличчя та шиї, атопічний  

дерматит середнього ступеня, кон’юнктивіт 

3 Тяжка реакція організму у вигляді приступів бронхіальної астми, 

анафілактичного шоку, набряк Квінке 

 

Кожному балу відповідно надана певна величина впливу на споживача.  

Для оцінки імовірності використовуємо наступний розподіл балів щодо 

імовірності виникнення, яка оцінюється від 0,1 до 0,3 балів у порядку зростання 

імовірності перехресного забруднення між алергенами, що наведено у табл. 2.3. 

Таблиця 2.3 – Імовірність виникнення перехресного забруднення 

алергенами 

Кількість балів Імовірність виникнення перехресного забруднення 

0,1 Ризик забруднення низький, імовірність виникнення ризику рідше  

одного разу на рік 

0,2 Ризик забруднення середній, імовірність виникнення ризику раз на пів  

року 

0,3 Ризик забруднення високий, алерген є компонентом сировини 

 

На основі серйозності шкідливого впливу на здоров’я споживача та 

імовірності виникнення перехресного забруднення наступним кроком було 

визначення значимості алергену. Для оцінки ризику алергенів у кондитерському 

виробництві була використана наступна методика, наведена у табл. 2.4 

 



Таблиця 2.4 – Методика оцінки ризику алергенів у кондитерському 

виробництві 

Імовірність 

виникнення 

алергену - В 

Серйозність шкідливого впливу - С 

К = В*С Невисoка (С = 1) Серeдня (С = 2) Висoка (С = 3) 

Невисoка  

(В = 0,1) 

К = 0,1 К = 0,2 К = 0,3 

Серeдня  

(В = 0,2) 

К = 0,2 К = 0,4 К = 0,6 

Висoка  

(В = 0,3) 

К = 0,3 К = 0,6 К = 0,9 

 

Якщо коефіцієнт К ≥ 0,6, то серйозність впливу – значима. 

2.3.3. Методи обчислення результатів 

Відповідно до встановлених органолептичних показників, які мають 

впливове значення на якість продукту було визначено коефіцієнт вагомості 

показників.  

Для того, щоб визначити коефіцієнти вагомості було запропоновано 

експертами встановити показники вагомості. Розрахунок коефіцієнта вагомості 

здійснювався за методом Делфі. 

У експертній оцінці приймали участь магістранти. 

Визначення коефіцієнтів вагомостей органолептичних показників другого 

рівня проводимо за методом Делфі згідно формули 2.1 

                             М11 + М12 + М13 + М14 + М15 + М16=1,0                                     (2.1) 

Розрахунок комплексного показнику здійснювали за формулою 2.2 

             К0 = М11

Р11

Р11
б

+ М12

Р12

Р12
б

+ М13 +
Р13

Р13
б

+ М14

Р14

Р14
б

+ М15

Р15

Р15
б

+ М16

Р16

Р16
б

 (2.2) 

де Р – показник, що характеризує органолептичні показники, які наведені 

в технічних умовах (Р11 ‒ смак і запах; Р12 ‒ форма; Р13 ‒ поверхня; Р14 ‒ начинка; 

Р15 ‒ колір; Р16 ‒ вид у розрізі);  

М11…n – коефіцієнт вагомості. 

Значення К0 відповідає такому оцінюванню:  

К0 = 0,9-1,0 ‒ «відмінно»;  

К0 = 0,75-0,89 ‒ «добре»;  

К0 = 0,50-0,74 ‒ «задовільно». 

Лінійний розрахунок здійснювали за формулою 2.3 



                                       𝑍 = М11 ∗ Р11 + М12 ∗ Р12 … + М𝑛 ∗ 𝑃𝑛                                 (2.3) 

Розрахунок коефіцієнту К1, який характеризує біологічну цінність 

продуктів розраховували за формулою 2.4. 

К1 = М1

Р1

Р1
б

+ М2

Р2

Р2
б

+ М3

Р3

Р3
б

+ М4

Р4

Р4
б

                                   (2.4) 

де Р1, Р2, Р3, Р4 ‒ вміст лізину, треоніну, валіну та ізолейцину в 

рецептурній суміші за різного вмісту додаткової сировини; 

Р1
б, Р2

б, Р3
б, Р4

б ‒ вміст тих самих речовин у базовому зразку; 

М1, М2, М3, М4 ‒ коефіцієнти вагомості відповідних речовин. 

Розрахунок коефіцієнта К2, який характеризує органолептичні показники 

заварних тістечок проведено за формулою: 

К2 = М1

Р1
І

Р1
б

+ М2

Р2
І

Р2
б

+ М3 +
Р3

І

Р3
б

+ М4

Р4
І

Р4
б

+ М5

Р5
І

Р5
б

+ М6

Р6
І
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б

          (2.5) 

 де Р1
І , Р2

І , Р3
І , Р4

І , Р5
І , Р6

І   ‒ значення органолептичних показників (смак і 

запах, форма, поверхня, начинка, колір, вид у розрізі); 

  Р1
б, Р2 

б , Р3
б  , Р4 

б , Р5 ,
б Р6

б ‒ значення органолептичних показників у базовому 

зразку, значення складає 5 балів; 

 М1, М2, М3, М4, М5, М6 ‒ коефіцієнти вагомості відповідних 

органолептичних показників. 

 

2.4. Схема організації досліджень кваліфікаційної роботи 

Схема організації досліджень кваліфікаційної роботи наведена на рис. 2.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Визначення об’єкту, предмету та методів 

дослідження 

 

 

Теоретичні дослідження 

 

 

 

 

Аналіз ринку кондитерських 

виробів 

Теоретичне обґрунтування 

перспективності виробництва 

безлютенових заварних 

тістечок 

Аналіз безглютенового 

борошна при виробництві 

безлютенових заварних 

тістечок 

Визначення мети і завдання дослідження 

1 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.1 ‒ Схема організації досліджень кваліфікаційної роботи 

  

З метою розроблення безглютенового заварного напівфабрикату було 

розроблено рівні та інтервал варіювання факторів, а також матрицю 

експерименту, що наведені в табл.2.5 та 2.6 відповідно. 

  Таблиця 2.5 ‒ Рівні та інтервал варіювання факторів 

Фактор Найменування 

фактору 

Одинці 

вимірювання 

Одинці вимірювання 

Умовне 

позначення 
Х𝑛 Нижній 

-1 

Нульовий 

0 

Верхній 

+1 

Крок 

50 

Х1 Безглютенова 

суміш 

г/кг 125 175 225 50 

 

 Таблиця 2.6 ‒ Матриця експерименту 

№ експерименту В кодованому вигляді В натуральному вигляді 

Х1 Х1 
1 -1 125 

2 0 175 

3 +1 225 

 

Експериментальні дослідження 

Комплексна оцінка якості безглютенового 

заварного напівфабрикату 

Експертна оцінка органолептичних 

показників 

Оцінка фізико-хімічних показників 

Практична реалізація результатів дослідження 

Розроблення технологічної схеми 

виробництва заварних тістечок із 

вершковим кремом з використанням 

безглютенової суміші 

 

Розроблення рецептури виробництва 

заварних тістечок із вершковим 

кремом з використанням 

безглютенової суміші 

  

Розроблення заходів щодо удосконалення системи управління  

безпечністю згідно BRCGS Food v9 для оператора ринку ТОВ «Київський БКК» 

BRCGS FOOD 

Висновки 

 

1 



Матриця експерименту дозволяє зрозуміти вплив факторів на усіх рівнях 

та виконати всі завдання запланованого дослідження з максимальною точністю. 

  

Висновки до розділу 2 

Наведено об’єкт та предмет дослідження кваліфікаційної роботи. Наведені 

методи проведення досліджень споживчих властивостей безглютенового 

заварного напівфабрикату та методи обчислення результатів. За 

органолептичними показниками визначали смак і запах, форму, поверхню, 

начинку, колір та вид у розрізі, за фізико-хімічними ‒ масову частку вологи.  

Представлена схема організації досліджень кваліфікаційної роботи, в якій 

зазначені етапи його виконання та розроблено матрицю експерименту із рівнем 

та інтервалом варіювання факторів.  

  

  



РОЗДІЛ 3. ДОСЛІДЖЕННЯ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ ЗАВАРНИХ ТІСТЕЧОК 

ІЗ ВЕРШКОВИМ КРЕМОМ 

 

 3.1. Обґрунтування доцільності розроблення безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом 

 З метою визначення попиту на безглютенові заварні тістечка проведено 

опитування серед потенційних споживачів. Для цього було розроблено Google 

Form, яка наведена у Додатку В та опитано потенційних споживачів 

кондитерських виробів спеціального призначення для встановлення того, чи є 

даний виріб актуальним та чи є попит саме на таку продукцію. 

 Анкета містить 6 запитань, за результатами опитування респондентів 

анкетування пройшли 67 осіб у м. Києві та у межах Київської обл. 

 Аналіз результатів опитування респондентів представлений у вигляді 

діаграм. На рис. 3.1. наведена вікова градація респондентів, що приймали участь 

у опитуванні. 

 

Рисунок 3.1 ‒ Вікова градація респондентів 

 

 Проаналізовано попит споживання безглютенових заварних тістечок 

серед жінок та чоловіків, які прийняли участь в анкетуванні. Результати 

показали, що більшість жінок (89 %) віддають перевагу споживати безглютенові 

заварні тістечка, а чоловіки (11 %), надали перевагу класичній рецептурі (рис. 

3.2.) 



 

Рисунок 3.2 ‒ Попит на безглютенові заварні тістечка серед жінок та чоловіків 

  

 Проаналізовано періодичність споживання заварних тістечок. 

Результати наведені на рис. 3.3. 

 

Рисунок 3.3 ‒ Періодичність споживання заварних тістечок 

  

 За результатами наведеними на рис. 3.3. найбільше респондентів часто 

споживають заварні тістечка (55 %), менший відсоток респондентів ‒ рідко                  

(33 %), і найменше респондентів, які не вживають виріб (12 %). 

 За результатами опитаних споживачів, було проведено аналіз факторів, 

яким покупці віддають перевагу при виборі заварних тістечок (рис. 3.4.) 



 

Рисунок 3.4 ‒ Фактори, яким покупці віддають перевагу при виборі заварних 

тістечок 

  

 Проаналізувавши результати анкетування, можна зазначити, що найбільше 

споживачі приділяють увагу ціні виробу (33 %) та маркуванню (27%). Найменше 

звертають увагу на смак (25 %) та зручність упаковки (15 %). 

 За результатами опитування (рис. 3.5) 98 % респондентів вважать 

необхідним появи на ринку безглютенових заварних тістечок, 2 % ‒ не бачать у 

цьому потреби. 

 

 Рисунок 3.5 ‒ Ставлення до оновлення асортименту заварних тістечок 

 



 

Рисунок 3.6 ‒ Ставлення до купівлі безглютенових заварних тістечок 

 

 За результатами анкетування (рис. 3.6.) було визначено, що респонденти 

досить відносно ставляться до оновлення асортименту, а саме: 60 % ‒ можливо 

спробують новинку, 33 % ‒ обов'язково спробують, 25 % ‒ не будуть купувати 

новинку.  

 Отже, можна очікувати, що оновлення асортименту на ринку 

кондитерських виробів може зацікавити певну кількість споживачів, що 

позитивно позначиться на прибутку оператора ринку. 

 

 3.2. Дослідження розроблених безглютенових заварних тістечок із 

вершковим кремом 

Для виробництва безглютенового заварного напівфабрикату додавали 

безглютенову суміш (далі  б. с.) замість пшеничного борошна у кількості від 

125 до 225 г. Отримані рецептури виробництва наведені у табл. 3.1.  

Контрольним зразком був заварний напівфабрикат з пшеничного борошна. 

Таблиця 3.1 ‒ Рецептура безглютенового заварного напівфабрикату з 

додаванням безглютенової суміші 

Складові рецептури 
Кількість сировини у зразку, г 

Зразок № 1  Зразок № 2  Зразок № 3  

1 2 3 4 

Суміш безглютенова 125  175  225  

Вода питна 250 250 250 

Маргарин столовий 60 60 60 



Продовження табл. 3.1 

1 2 3 4 

Яєчний меланж 150 150 150 

Сіль 5 5 5 

 

Відповідно до складених рецептур було проведено випікання 

досліджуваних зразків за t 180 С впродовж 20 хв.  

Зразки цілих випечених безглютенових заварних напівфабрикатів 

наведено на рис. 3.7-3.9. 

   

Рисунок 3.7 ‒ Зразок № 1 (125 г б.с.) 

 

 

Рисунок 3.8 ‒ Зразок № 2 (175 г б.с) 



 

Рисунок 3.9 ‒ Зразок № 3 (225 г б. с.) 

 

Після випікання досліджуваних зразків було проведено їх дослідження за 

органолептичними показниками якості: смак і запах, форма, поверхня, начинка, 

колір, вид у розрізі. 

Для подальшого моделювання оцінки якості виробу усі встановлені 

методи визначення показників позначаються Рі. 

Характеристики одиничних показників якості для виробу оцінюється за 3-

баловою шкалою. 

Значення базових показників Р11
б  = Р12

б = Р13
б = Р14

б = Р15
б = Р16

б  = 3 бали 

Загальну кількість балів розробленого безглютенового заварного 

напівфабрикату наведено в табл. 3.2. 

Таблиця 3.2 ‒ Балова оцінка безглютенового заварного напівфабрикату 

Найменування 

показників 

Балова 

оцінка 

Контрольний 

зразок  

Зразок № 1 

(125 г б. с.) 

Зразок № 2 

(175 г б. с.) 

Зразок № 3 

(225 г б. с.) 

1 2 3 4 5 6 

Смак і запах 

3 

3 3 3 3 2 

1 

Форма 

3 

3 3 3 2 2 

1 

Поверхня 

3 

3 3 2 2 2 

1 

Начинка 

3 

3 3 3 3 2 

1 

Колір 

3 

3 3 3 2 2 

1 



Продовження табл. 3.2 

1 2 3 4 5 6 

Вид у розрізі 

3 

3 3 2 1 2 

1 

Всього балів: 18 18 16 13 

 

Встановлено, що найкращий зразок  № 1 (125 г б. с.), який є золотисто-

жовтого кольору, має неправильну форму, пористу з характерними тріщинами 

поверхню, не має сторонніх присмаку та запаху, сліди непромісу відсутні.  

Відповідно до встановлених органолептичних показників, які мають 

впливове значення на якість продукту необхідно визначити коефіцієнт вагомості 

показників.  

Для того, щоб визначити коефіцієнти вагомості було запропоновано 

експертами встановити показники вагомості. Розрахунок коефіцієнта вагомості 

здійснювався за методом Делфі. Розрахунок наведено в табл. 3.3. 

Таблиця 3.3 ‒ Розрахунок коефіцієнта вагомості за методом Делфі 

№ експерта Коефіцієнт вагомості Мі показника властивостей 

Р11 Р12 Р13 Р14 Р15 Р16 ΣΜі 

1-експерт 0,2 0,25 0,15 0,1 0,15 0,15 1,0 

2-експерт 0,1 0,2 0,3 0,1 0,1 0,2 1,0 

3-експерт 0,17 0,23 0,2 0,2 0,1 0,1 1,0 

4-експерт 0,18 0,3 0,25 0,2 0,05 0,02 1,0 

5-експерт 0,1 0,25 0,3 0,05 0,2 0,1 1,0 

6-експерт 0,2 0,25 0,05 0,1 0,3 0,1 1,0 

7-експерт 0,18 0,2 0,3 0,1 0,12 0,1 1,0 

8-експерт 0,15 0,2 0,18 0,05 0,1 0,32 1,0 

9-експерт 0,1 0,2 0,3 0,02 0,05 0,33 1,0 

10-експерт 0,2 0,25 0,25 0,01 0,03 0,26 1,0 

11-експерт 0,18 0,2 0,3 0,2 0,03 0,09 1,0 

12-експерт 0,1 0,2 0,3 0,1 0,1 0,2 1,0 

13-експерт 0,16 0,2 0,2 0,3 0,05 0,09 1,0 

14-експерт 0,2 0,23 0,1 0,2 0,1 0,17 1,0 

15-експерт 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 1,0 

Середнє значення 0,15 0,22 0,23 0,13 0,11 0,12 1,0 

 

Визначення коефіцієнтів вагомостей органолептичних показників другого 

рівня проводимо за методом Делфі згідно формули, що наведена в Розділі 2.  



Найбільше значення мають форма та поверхня, тому М12 = 0,25; М13 = 0,24; 

вагомість показника, що враховує смак і запах М11 = 0,15, начинку ‒  М14 = 0,13, 

колір та вид у розрізі М15 = 0,12 і М16 = 0,11. 

Результатами експертних оцінок за методом Делфі було визначено середнє 

значення коефіцієнта вагомості, тому Р11=0,15; Р12=0,22; Р13=0,23; Р14=0,13; 

Р15=0,11; Р16=0,12. 

Далі проводимо розрахунок комплексного показника якості 

безглютенового заварного напівфабрикату. Розрахунок комплексного показнику 

здійснюємо за формулою 2.2. та наводимо у табл. 3.4. 

Таблиця 3.4 ‒ Розрахунок комплексного показника якості безглютенового 

заварного напівфабрикату 

Комплексний 

показник 

Розрахунок Значення Оцінка 

К1 0,15
3

3
+ 0,22

3

3
+ 0,23 +

3

3
+ 0,13

3

3
+ 0,11

3

3
+ 0,12

3

3
 1,0 відмінно 

К2 0,15
3

3
+ 0,22

3

3
+ 0,23 +

2

3
+ 0,13

3

3
+ 0,11

3

3
+ 0,12

2

3
 0,84 добре 

К3 0,15
3

3
+ 0,22

2

3
+ 0,23 +

2

3
+ 0,13

3

3
+ 0,11

2

3
+ 0,12

1

3
 0,70 задовільно 

  

Згідно проведено розрахунку Зразок № 1 125 г б. с.) отримав оцінку 

«відмінно», Зразок № 2 (175  б. с.) ‒ «добре», а Зразок № 3 (225 г б. с.) отримав 

найнижчу оцінку «задовільно». 

Далі здійснюємо лінійний розрахунок для усіх зразків. Лінійний 

розрахунок здійснюємо за формулою 2.3 та наводимо у табл. 3.5. 

Таблиця 3.5 ‒ Розрахунок лінійного показника якості безглютенового 

заварного напівфабрикату 

Лінійний 

показник 

Розрахунок Значення 

Z1 0,15 ∗ 3 + 0,22 ∗ 3 + 0,23 ∗ 3 + 0,13 ∗ 3 + 0,11 ∗ 3 + 0,12 ∗ 3 3,0 

Z2 0,15 ∗ 3 + 0,25 ∗ 3 + 0,24 ∗ 2 + 0,13 ∗ 3 + 0,12 ∗ 3 + 0,11 ∗ 2 2,53 

Z3 0,15 ∗ 3 + 0,25 ∗ 2 + 0,24 ∗ 2 + 0,13 ∗ 3 + 0,12 ∗ 2 + 0,11 ∗ 1 2,08 

 

Провівши органолептичну оцінку безглютенових заварних 

напівфабрикатів з використанням різної кількості безглютенової суміші замість 

пшеничного борошна, з’ясовано, що найкращим Зразок № 1 (125 г б. с.), який 

має овальну форму, поверхню з характерними тріщинами, золотисто-жовтого 



кольору, без слідів непромісу у розрізі. Виріб має приємний смак і запах, 

характерний для заварного напівфабрикату. 

Для визначення зміни масової частки вологи безглютенового заварного 

напівфабрикату з використанням безглютенової суміші замість пшеничного 

борошна було використано метод прискореного висушування. 

Визначаємо вміст вологи, % у безглютенових заварних напівфабрикатів 

згідно методики наведеної в Розділі 2. Результати досліджень наведені в табл. 

3.6. 

Таблиця 3.6 – Результат досліджень фізико-хімічних показників 

досліджуваних зразків безглютенового напівфабрикату 

Масова частка вологи, % Чисельне значення  

Розрахована похибка 

експерименту 

абсолютна відносна 

Зразок № 1 (125 г б.с.) 27,8 0,2 0,7 

Зразок № 2 (175  г б.с.) 31,9 3,9 12,2 

Зразок № 3 (225 г б.с) 25,4 2,6 10,2 

Контрольний зразок 26,4 1,1 4,08 

 

Отже, без глютену у рецептурі заварного напівфабрикату вода зв’язується 

менше, через відсутність білків, які утримують воду, тому досліджуваний зразок 

має вищу вологість порівняно із контрольним зразком. 

 

3.3. Оптимізація рецептури безглютенового заварного напівфабрикату  

3.3.1. Оптимізація рецептури безглютенового заварного 

напівфабрикату  за симплекс-методом 

Для оптимізації за симплекс-методом було обрано розрахунок рецептурної 

композиції з використанням безглютенової суміші:  

Х1 ‒ кількість білкових речовин в рисовому борошні;  

Х2 ‒ кількість білкових речовин в гречаному борошні. 

Вихідні дані були взяті з довідників. 

Проводимо розрахунок: 

0,66 Х1 + 0,92 Х2 = 5,5 ‒ лізин; 

0,91 Х1 + 0,96 Х2 = 4,0 ‒ треонін; 



1,23 Х1 + 1,03 Х2 = 5,0 ‒ валін; 

1,09 Х1 + 0,94 Х2 = 4,0 ‒ ізолейцин. 

Розраховуємо систему рівнянь відносно лімітуючих амінокислот. 

Отримуємо наступне: 

Х1 = 0,78; Х2 = 11,6. 

Знаходимо вміст в рецептурі г/100 : 

0,66 * 0,78 + 0,92 * 11,6 = 11,2 ‒ лізин; 

0,91 * 0,78 + 0,96 * 11,6 = 12,8 ‒ треонін; 

1,23 * 0,78 + 1,03 * 11,6 = 12,9 ‒ валін; 

1,09 * 0,78 + 0,94 * 11,6 = 11,7 ‒ ізолейцин. 

Знаходимо кількісні співвідношення сировинних компонентів 

6,0 % ‒ 100 % 

0,78 частин ‒ Х частин 

Х = 13 частин (рисове борошно) 

Y = (6*100/[6+68]) = 8,1 % 

17 % ‒ 100 % 

11,6 ‒ Х частин 

Х = 68 частин (гречане борошно) 

Y = (68*100/[68+6]) = 91,8 % 

У % необхідна кількість рисового борошна буде становити 8,1 %, 

гречаного  91,9 %. 

Отож, можна зробити висновок, що доцільним співвідношенням борошна 

у суміші буде, якщо кількість рисового борошна становите 8,1 %, а гречаного  

91,9%. 

3.3.2. Оптимізація рецептури безглютенового заварного 

напівфабрикату за графо-математичним методом 

Розрахунок коефіцієнту К1, який характеризує біологічну цінність 

продуктів здійснювали за формулою 2.4. Результати наводимо у табл. 3.7. 

  



Таблиця 3.7 ‒ Розрахунок коефіцієнту, який характеризує біологічну 

цінність безглютенового заварного напівфабрикату 

Коефіцієнт Розрахунок Значення 

К1.1 0,3
11,2

5,5
+ 0,2

12,8

4,0
+ 0,3

12,9

5,0
+ 0,2

11,7

4,0
 2,6 

К1.2 0,3
15,68

5,5
+ 0,2

17,92

4,0
+ 0,3

18,06

5,0
+ 0,2

0,72

4,0
 2,8 

К1.3 0,3
20,16

5,5
+ 0,2

23,04

4,0
+ 0,3

23,22

5,0
+ 0,2

21,06

4,0
 4,7 

 

Вміст деяких складових в безглютеновій суміші і значення комплексного 

показника К1 наведений у табл. 3.8. 

Таблиця 3.8 ‒ Вміст деяких складових в безглютеновій суміші і значення 

комплексного показника К1 

Назва 

Дозування безглютенової 

суміші, г Коефіцієнти вагомості, М 

125 175 225 

Лізин 11,2 15,68 20,16 0,3 

Треонін 12,8 17,92 23,04 0,2 

Валін  12,9 18,06 23,22 0,3 

Ізолейцин  11,7 16,38 21,06 0,2 

Значення К1 2,6 2,8 4,7 ‒ 

 

Розрахунок коефіцієнта К2, який характеризує органолептичні показники 

безглютенового заварного напівфабрикату проведено за формулою 2.5. 

Результат наводимо в табл. 3.9 

Таблиця 3.9 ‒ Розрахунок коефіцієнту, який характеризує органолептичні 

показники безглютенового заварного напівфабрикату 

Коефіцієнт Розрахунок Значення 

К2.1 0,15
3

3
+ 0,22

3

3
+ 0,23 +

3

3
+ 0,13

3

3
+ 0,11

3

3
+ 0,12

3

3
 1,0 

К2.2 0,15
3

3
+ 0,22

3

3
+ 0,23 +

2

3
+ 0,13

3

3
+ 0,11

3

3
+ 0,12

2

3
 0,84 

К2.3 0,15
3

3
+ 0,22

2

3
+ 0,23 +

2

3
+ 0,13

3

3
+ 0,11

2

3
+ 0,12

1

3
 0,70 

 

 Результати розрахунку рецептурної суміші безглютенового заварного 

напівфабрикату наведені в табл. 3.10. 

  

 

 



 Таблиця 3.10 ‒ Результати розрахунків рецептурної суміші 

безглютенового заварного напівфабрикату 

Назва показника 
Дозування безглютенової суміші, г 

Коефіцієнти вагомості, М 
125 (3 %) 175 (5 %) 225 (7 %) 

Смак і запах 3 3 3 0,15 

Форма  3 3 2 0,22 

Поверхня  3 2 2 0,23 

Начинка   3 3 3 0,13 

Колір  3 3 2 0,11 

Вид у розрізі  3 2 1 0,12 

Значення К2 1,0 0,84 0,70 ‒ 

 

 За даними табл. 3.9 та 3.10 побудовано графік, який представлений на 

рис. 3.5. 

 

Рисунок 3.10 ‒ Визначення оптимального співвідношення компонентів суміші 

для виробництва безглютенового заварного напівфабрикату 

 

З рис. 3.10 видно, що із збільшенням кількості безглютенової суміші у 

складі безглютенового заварного напівфабрикату органолептичні показники 

погіршуються: виріб набуває темнішого кольору, а біологічна цінність 

збільшується.                

 Розроблена рецептура безглютенових заварних тістечок призначена для 

розширення асортименту БКВ на ТОВ «Київський БКК» з підвищеною харчовою 

цінністю та забезпечення споживачів продукцією, безпечною для людей із 

целіакією та непереносимістю глютену. Тому, варто контролювати готовий виріб 

на вміст алергенів.   
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Висновки до розділу 3 

Було розроблено Google Form, що складалась із 6 запитань та опитано 67 

потенційних споживачів кондитерських виробів спеціального призначення у                  

м. Києві та у межах Київської обл. для встановлення того, чи є безглютенові 

заварні тістечка  актуальними та чи є попит саме на таку продукцію. Опитування 

показало, що загалом респонденти позитивно ставляться до розширення 

асортименту, а саме 98 % вважать необхідним появи на ринку безглютенових 

заварних тістечок, 2 % ‒ не бачать у цьому потреби. 

 Для розширення асортименту безглютенових кондитерських виробів було 

розроблено рецептуру безглютенового заварного напівфабрикату, 

використовуючи замість пшеничного борошна безглютенову суміш. Для 

досягнення оптимальних характеристик виробу додавали безглютенову суміш 

замість пшеничного борошна у кількості від 125 до 225 г. Провівши дослідження 

було встановлено, що оптимальна кількість суміші  125 г. 

Встановлено, що з використанням безглютенової суміші органолептичні 

показники відповідають встановленим вимогам, однак виріб має меншу 

пористість та більш темне забарвлення порівняно із контрольним зразком. 

Безглютеновий заварний напівфабрикат характеризуються підвищеною 

вологістю через відсутність клейковини, та здатність безглютенових крохмалів і 

гідроколоїдів утримувати воду та уповільнювати її випаровування. 

Проаналізовано, що технологія виробництва безглютеновго заварного 

тістечка з вершковим кремом відповідає розробленій технології на ТОВ 

«Київський БКК» заварних тістечок з вершковим кремом, що не буде 

ускладнювати впровадження запропонованого виду тістечок. 

  



РОЗДІЛ 4. УДОСКОНАЛЕННЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ 

БЕЗПЕЧНІСТЮ ВИРОБНИЦТВА БЕЗГЛЮТЕНОВИХ ЗАВАРНИХ 

ТІСТЕЧОК З ВЕРШКОВИМ КРЕМОМ ДЛЯ ТОВ «КИЇВСЬКИЙ БКК» 

ЗГІДНО ВИМОГ СТАНДАРТУ BRCGS FOOD V9  

 

 4.1. Характеристика діючої системи управління безпечності на ТОВ 

«Київський БКК» 

 Система управління безпечністю харчових продуктів, є основною для 

отримання безпечної та конкурентоспроможної продукції. Це обов’язкова 

система для харчової галузі згідно вимог вітчизняного законодавства.  

На ТОВ «Київський БКК» впроваджена інтегрована система менеджменту 

якості та безпечності харчової продукції, згідно стандартів ISO 9001:2015 та ISO 

22000:2019 відповідно. Систему сертифіковано Bureau Veritas Certification 

Holding SAS – UK Branch у 2018 р.  

ТОВ «Київський БКК» бере на себе зобов’язання: 

‒ впроваджувати, підтримувати та постійно вдосконалювати систему 

управління безпечністю харчових продуктів; 

‒ забезпечувати ідентифікацію, оцінку та контроль небезпечних 

факторів; 

‒ дотримуватися вимог законодавства, нормативних актів та 

договірних зобов’язань; 

‒ забезпечувати необхідні ресурси (персонал, інфраструктуру, 

навчання) для ефективного функціонування системи безпечності; 

‒ формувати та підтримувати культуру безпечності харчових 

продуктів. 

Для розробки, впровадження, підтримки, перегляду та поліпшення 

інтегрованої системи менеджменту безпечності харчової продукції створена 

група НАССР, до складу якої входять фахівці з різних підрозділів підприємства.  

ТОВ «Київський БКК» дотримується плану HACCP, що включає в себе ряд 

операцій, таких як зберігання продуктів за правильною температурою, очищення 

матеріалів, які контактують з харчовими продуктами, безпечне постачання та 



документування процесів. НАССР допомагає системно виявляти і контролювати 

небезпеки на кожному етапі виробництва.  

 Критичні контрольні точки виготовлення заварних тістечок на ТОВ 

«Київський БКК» визначені за допомогою дерева рішень відповідно Наказу 

Мінагрополітики України від 01.10.2012 №590 «Про затвердження Вимог щодо 

розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих 

на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)». 

На ТОВ «Київський БКК» GMP встановлює вимоги до: прийому сировини 

і матеріалів, зберігання та транспортування сировини, процесів попередньої 

обробки, процесів первинної обробки, внутрішнього транспорту, зберігання 

готової продукції. 

GHP на підприємстві встановлює вимоги до: розташування та 

навколишнього середовища підприємства, обладнання, комунікацій, миття та 

дезінфекції, постачання води, контролю відходів, моніторингу шкідників, гігієни 

персоналу, навчання персоналу [54]. 

На ТОВ «Київський БКК» впроваджені та успішно діють 13 програм-

передумов. Їх зміст наведений в табл. 4.1. 

Таблиця 4.1 ‒ Зміст програм-передумов на ТОВ «Київський БКК»  

Назва програми-

передумови 

Мета запровадження Тип/джерела 

небезпечного фактора, 

який треба 

контролювати 

Застосовувані 

стандартні санітарні 

робочі процедури 

1 2 3 4 

ППУ-01 «Особиста 

гігієна персоналу» 

Унеможливити 

забруднення сировини 

та харчових продуктів 

персоналом та 

відвідувачами 

Б: належний рівень 

особистої гігієни, 

захворювання 

персоналу що 

контактують з 

харчовими продуктами 

може призвести до 

мікробіологічного 

забруднення  

 Х: належний рівень 

особистої гігієни, 

захворювання 

персоналу що 

контактують з 

харчовими продуктами 

може призвести до 

забруднення продукції  

Ф: неналежний стан 

спецодягу, порушення 

правил може призвести 

Правила 

внутрішнього 

розпорядку. Правила 

для відвідувачів та 

підрядників. 

Медичний огляд 

Правила 

внутрішнього 

розпорядку. Правила 

для відвідувачів та 

підрядників. 

Медичний огляд 

(особиста медична 

книжка). 

Спецодяг 

(санітарний одяг), 

спецвзуття і ЗІЗ 

встановленого зразку 



Продовження табл. 4.1 

1 2 3 4 

  до забруднення 

сировини та готової 

продукції сторонніми 

домішками 

 

ППУ-02 «Технічне 

обслуговування та 

ремонт приміщень, 

комунікацій, 

обладнання» 

Забезпечти належне 

проведення ремонтних 

робіт 

Б: мікробіологічне 

забруднення 

обладнання 

Х: забруднення 

сировини та готової 

продукції хімічними 

речовинами 

Ф: забруднення 

сировини та готової 

продукції сторонніми 

домішками 

Система планово-

попереджувальних 

ремонтів (ППР). 

Графік повірки і 

калібрування ЗВТ. 

Програми, інструкції 

з обслуговування 

обладнання 

ППУ-03 «Контроль 

шкідників» 

Запoбігти 

проникненню 

шкідників на 

теритoрію 

підприємства. 

Розмістити засoби 

бoрoтьби зі 

шкідниками пo 

зoвнішньoму 

периметру 

Б: гризуни, кoмахи та 

інші шкідники 

Х: хімічні речoвини для 

бoрoтьби з шкідниками 

Ф: сторонні домішки 

Схеми розміщення 

контейнерів з 

отрутою, живолапок 

та інсектицидних 

ламп. 

Договір з підрядною 

організацією. 

Схема із 

зображенням пасток 

ППУ-04 «Прибирання, 

миття та дезінфекція» 

Перевірити 

ефективність миття 

миючих та 

дезінфікуючих засoбів. 

Встанoвити прoцедури 

прибирання та миття 

пoверхoнь 

Б:  не відповідність 

поверхонь, що 

контактують з 

харчовими продуктами 

по м/б показниках може 

призвести до 

мікробіологічного 

забруднення продукції. 

Ф: неналежний стан 

поверхонь, інвентаря 

може призвести до 

забруднення сировини 

та готової продукції 

сторонніми домішками  

(пилом, штукатуркою, 

трісками тощо).  

Х: не відповідність при 

проведенні миття та 

дезінфекції може 

призвести до 

забруднення продукції 

залишками миючих та 

дезінфікуючих засобів 

Графіки прибирання. 

Протоколи 

дослідження змивів з 

обладнання. 

Процедура «Вхідний 

контроль». 

Список миючих та 

дезінфікуючих 

засобів дозволених 

для використання в 

харчовій 

промисловості 
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1 2 3 4 

ППУ-05 «Управління 

відходами (зберігання, 

утилізація)» 

Кoнтрoлювати 

вивезення та збoр 

сміття,йoгo 

перерoблення. 

Запобігти 

розповсюдженню 

шкідників в 

приміщеннях та на 

території виробничого 

підрозділу. 

Запобігти ймовірному 

зараженню сировини, 

матеріалів та готової 

продукції 

Б:  неналежне 

розміщення зберігання 

та утилізація відходів 

може ускладнювати 

процедури санітарної 

обробки, що може 

призвести до 

перехресного 

мікробіологічного 

забруднення продукції. 

Х: забруднення 

хімічними речовинами 

Ф: сторонні домішки. 

 

Паспорт відходів. 

Договори на 

вивезення і 

утилізацію певних 

видів відходів. 

Схема руху 

сировини, готової 

продукції та сміття 

ППУ-06 «Управління 

заходами по 

попередженню 

перехресного 

забруднення та 

попадання сторонніх 

предметів» 

Зменшити ризик 

перехреснoгo 

забруднення. 

Спланувати та 

правильно рoзмістити 

oбладнання та цехи з 

метoю пoлегшення 

миття та ремoнтих 

рoбіт. 

Позначення пoтoків 

руху сирoвини, 

напівфабрикатів, 

гoтoвoї прoдукції, 

пакувальних та 

дoпoміжних 

матеріалів, персoналу,  

відвідувачів з метoю 

забзпечення 

безпечнoсті прoдукції 

Б: бактеріологічне 

забруднення 

обладнання, поверхонь, 

сировини та кінцевої 

продукції 

Х: залишок миючих 

засобів у сировині та 

харчовому продукті 

Ф: потрапляння пилу у 

харчовий продукт, 

сторонні предмети у 

зоні виробництва 

Схема розміщення 

виробничих 

приміщень, будівель 

та обладнання. 

Схеми потоків руху 

неперероблених, 

частково 

перероблених та 

перероблених 

харчових продуктів, 

допоміжних 

матеріалів для 

переробки харчових 

продуктів, предметів 

та матеріалів, що 

контактують з  

харчовими 

продуктами, у тому 

числі пакувальних, 

персоналу, 

відвідувачів 

ППУ-07 «Приймання, 

зберігання, 

складування сировини 

та матеріалів» 

Створити належні 

умови приймання 

сировини та зберігання 

сировини, готових 

харчових продуктів, 

неперероблених або 

частково перероблених 

харчових продуктів, 

допоміжних матеріалів 

для переробки 

харчових продуктів, 

предметів і матеріалів, 

що контактують із 

харчовими 

продуктами, та інших 

нехарчових продуктів 

Б:  бактеріологічне 

забрудення сировини, 

готової продукції 

Х: залишок миючих 

засобів у сировині та 

харчовому продукті 

Ф: потрапляння 

сторонніх домішок у 

сировину/готовий 

продукт 

Супровідна 

документація на 

сировину, угоди з 

постачальниками. 

Інструкції щодо 

умов зберігання 

 

 

 



Продовження табл. 4.1 

1 2 3 4 

ППУ-08 «Управління 

рекламаціями/скаргами. 

Відкликання/вилучення 

продукції з ринку» 

Забезпечити 

споживачів якісним 

обслуговуванням, 

вирішення ряду 

питань, збереження 

репутації 

підприємства. 

Правильно 

впроваджена система 

управління скаргами 

та рекламаціями 

підвищить 

задоволеність 

споживачів 

Небезпечні фактори 

відсутні 

Записи щодо 

процесів 

виробництва та 

розподілу продукції 

ППУ-09 «Ідентифікація 

та простежуваність 

продукції та 

матеріалів» 

Забезпечити 

безперервне 

постачання 

підприємства якісними 

та безпечними 

сировиною, 

пакувальними і 

допоміжними 

матеріалами харчових 

продуктів, допоміжних 

матеріалів для 

переробки харчових 

продуктів, предметів і 

матеріалів, що 

контактують з 

харчовими продуктами 

Б:  мікробіологічно 

забруднена сировина. 

Ф: забруднення 

сировини сторонніми 

домішками 

Процедура «Вхідний 

контроль» 

Документи що 

засвідчують якість. 

Список 

затверджених 

постачальників. 

Оцінка 

постачальників. 

Процедура аудиту 

постачальників 

сирoвини та 

пакувальних 

матеріалів. 

Прoцедури 

oцінювання 

пoстачальників 

ППУ-10 «Управління 

алергенами та 

продуктами, що містять 

алергени» 

Забезпечити ефективне 

використання, 

зберігання та 

маркування алергенів 

Б:  мікробіологічне 

забруднення. 

Х:  алергени. 

Ф: сторонні домішки 

Інструкції по роботі 

з алергенами 

ППУ-11 «Складування, 

зберігання, 

відвантаження готової 

продукції» 

Створити належні 

умови для продуктів 

для переробки 

харчових продуктів, 

предметів і матеріалів 

зберігання готових 

харчових, що 

контактують з 

харчовими 

продуктами, та інших 

нехарчових продуктів 

Б:  неналежний стан 

транспорту може 

спричинити 

мікробіологічне 

забруднення. 

Ф: сторонні домішки 

Схеми складів. 

Програма технічного 

огляду, прибирання, 

миття та дезінфекції 

транспортних 

засобів. 

Особисті медичні 

книжки водіїв-

експедиторів 

Температурний 

режим 

ППУ-12 «Захист 

продуктів харчування. 

Пильність та 

біотероризм» 

Унеможливити 

навмисного 

потрапляння 

небезпечного фактора 

у продукт харчування 

Саботаж, вимагання 

або тероризм 

Правила гігієни. 

Процедури перевірки 

харчових продуктів 

на безпечність 

 

 

 



Продовження табл. 4.1 

1 2 3 4 

ППУ-13 

«Транспортування 

готової продукції» 

Забезпечити належне 

транспортування 

готової продукції до 

торгівельних мереж 

Б:  розвиток патогенної 

мікрофлори. 

Ф: сторонні домішки 

Х: сторонні домішки 

Санітарний паспорт 

на транспортний 

засіб. 

Копія протоколу 

випробувань. 

Сертифікат на 

партію продукції 

 

Програми-передумови мають важливе значення для ефективної роботи 

системи управління безпечністю на потужності з виготовлення заварних 

тістечок. 

На ТОВ «Київський БКК» розроблено документацію системи управління 

безпечністю на основі принципів НАССР. Насамперед, підприємство розробило 

повний опис харчового продукту, що включає 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, спеціальні вимоги для 

постачання.  

 Опис харчового продукту ‒ безглютенових заварних тістечок із вершковим 

кремом наведено у табл. 4.2. 

Таблиця 4.2 ‒ Опис безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом 

Форма опису продукту 

Критерій Опис критерію 

1 2 

Вид та назва продукції Безглютенові заварні тістечка із вершковим кремом 

Категорія продукції Кондитерський виріб 

Позначення та назва 

законодавчих і нормативних 

документів, які встановлюють 

вимоги до безпечності 

продукції 

ТУ У 15.8-01753776-149-2004 

Характеристики продукту 

Органолептичні показники Форма: овальна, неправильна, без пошкоджень, зламів і 

вм’ятин.  

Поверхня: гладка, пориста з характерними тріщинами. Не 

дозволено: підгорілі поштучні вироби 

Начинка: кремова 

Колір: золотисто-жовтий  

Вид у розрізі:  без слідів непромісу. Дозволено ущільнення 

випеченого напівфабрикату у місцях, які межують з 

начинкою. 



Продовження табл. 4.2 

1 2 

 Смак і запах: без наявності сторонніх домішок і хрусту, 

сторонніх присмаків і запахів 

Фізико-хімічні показники Масова частка вологи, %: заварний напівфабрикат (24±4), 

крем (25±2) 

Масова частка загального цукру (за сахарозою) в 

перерахунку на суху речовину, %: заварний напівфабрикат 

(10±2), крем (58±2) 

Масова частка загального жиру в перерахунку на суху 

речовину, %: заварний напівфабрикат (28±2), крем (25±2) 

Показники безпечності Вміст токсичних елементів, мг/кг не більше ніж: 

Свинець 0,5; 

Кадмій 0,1; 

Ртуть 0,02; 

Миш’як 0,3. 

Вміст мікотоксинів, мг/кг не більше ніж:  

Афлатоксин В1 0,005;  

Дезоксиніваленол 0,7.  

Пестицидів: ГХЦГ (a, b, g-ізомери) 0,2, ДДТ та його 

метаболіти  0,02. 

Вміст радіонкулідів не більше ніж:  
137Cs 20 Бк/кг,  
90Sr 5 Бк/кг. 

Мікробіологічні показники тістечок: 

КМАФАнМ, КУО в 1 г, не більше ніж 1×104; 

Плісняві гриби, КУО в 1 г, не більше 50; 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше 50; 

Маса продукту, г, в якій не допускаються: 

БГКП(колі-форми) ‒ 0,1; 

патогенні, в т.ч. Salmonella ‒ 25; 

S. Aureus ‒ 0,1 

Використання продукту Готовий до споживання 

Пакування продукту Картонний бокс, де кожене тістечко ‒ окремо в 

індивідуальній упаковці з металізованої плівки 

Мінімальний термін 

придатності 

10 діб 

Способи реалізації Оптові та роздрібні торговельні мережі 

Умови зберігання Зберігати в холодильних шафах та камерах за t (6±2) ⁰С, та 

відносної вологості повітря, не вище 75 % 

Передбачувані споживачі Споживачі всіх вікових категорій, за винятком дітей до 

трьох років та уразливих груп, що мають алергію на 

складові продукту (лактоза, глютен, яйця) 

Уразливі групи споживачів Не рекомендовано вживати дітям до трьох років, 

споживачам, які мають непереносимість лактози, алергію на 

яйця, а також людям, що мають цукровий діабет 

 

  Перелік інгредієнтів та матеріалів, які використовують для виробництва 

заварних тістечок із вершковим кремом, наведений у табл. 4.3. 



Таблиця 4.3 ‒ Перелік інгредієнтів та матеріалів для виробництва 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом на ТОВ «Київський 

БКК» 

Назва сировини Нормативний документ Пакувальний матеріал 

Безглютенова суміш   ТУ У 10.6-392299984-001:2019 Паперові пакети по 5 кг 

Вода питна ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. 

Вимоги та методи контролювання 

якості». 

Міське водопостачання 

Сіль кухонна ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. 

Загальні технічні умови» 

Поліетиленові мішки 

Маргарин столовий ДСТУ 4465:2005 «Маргарин. 

Загальні технічні умови» 

Моноліти масою по 20 кг, в 

ящиках із гофрованого 

картону 

Вершкове масло ДСТУ 4399:2005 «Масло 

вершкове. Технічні умови» 

Моноліти масою по 20 кг, в 

ящиках із гофрованого 

картону 

Меланж яєчний рідкий 

пастеризований 

ДСТУ 8719:2017 «Продукти яєчні. 

Технічні умови» 

Асептичні пакети по 20 кг, в 

ящиках із гофрованого 

картону 

Цукор білий ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. 

Технічні умови» 

Поліетиленові мішки 

Молоко незбиране 

згущене з цукром 

ДСТУ 4274:2003 «Консерви 

молочні. Молоко незбиране 

згущене з цукром» 

Пластикові відра по 5 кг 

Патока крохмальна ДСТУ 4498:2005 «Патока 

крохмальна. Технічні умови» 

Полімерні бочки 

Вино виноградне 

кріплене десертне 

ДСТУ 4806:2007 «Вина. Загальні 

технічні умови» 

Ємності з нержавіючої сталі 

Ванільна есенція ДСТУ 4716:2007 «Есенції 

ароматичні харчові для лікеро-

горілчаного виробництва. Технічні 

умови» 

Скляна тара 

Пакувальні матеріали 

Металізована плівка ТУ У 22.2-36484915-001:2019 Картонна коробка 

Картонна коробка ДСТУ 7276:2012 «Пачки з картону, 

паперу та комбінованих матеріалів. 

Загальні технічні умови» 

Перетягуються стрічкою 

 

Після визначення ККТ на ТОВ «Київський БКК» створено план управління 

небезпечними факторами при виробництві безглютенових заварних тістечок із 

вершковим кремом. 

На підприємстві з виготовлення безглютенових заварних тістечок із 

вершковим кремом на етапі випікання заварного напівфабрикату встановлено 

ККТ 1Б. Так як  на цьому етапі небезпека, яка може виникнути, найбільше буде 

впливати на безпечність готового виробу.  



На етапах підготовки сировини до виробництва та зберіганні готових 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом на підприємстві 

встановлено 11 операційних програм-передумов. 

 План управління небезпечними факторами при виробництві заварних 

тістечок із вершковим кремом на ТОВ «Київський БКК» наведений в Додатку Г. 

Важливо відзначити, що на підприємстві дотримуються Закону України від 

06.12.2018 р. №2639-VIII «Про інформацію для споживачів щодо харчових 

продуктів» щодо інформування споживачів на маркуванні про наявність 

алергену у складі продукту. 

Відповідно до цього Закону назва речовини, яка може спричинити 

алергічну реакцію або непереносимість виділяється (шрифтом, кольоровим 

фоном, стилем тощо) серед решти інгредієнтів у переліку інгредієнтів. 

На упаковках кондитерських виробів використовують написи «може 

містити», для того, щоб вказати на можливу ненавмисну присутність алергенів 

під час виробництва. Це також відомо як запобіжне маркування алергенів (PAL). 

Контроль маркування готової продукції передбачає: 

 перевірку рецептур перед запуском; 

 контроль відповідності етикетки складу продукції; 

 підтвердження вмісту алергену перед випуском партії. 

Система контролю алергенів на ТОВ «Київський БКК» включає: 

‒ ідентифікацію алергенів на всіх етапах виробництва; 

‒ контроль маркування та простежуваність продукції; 

‒ навчання персоналу та регулярний моніторинг ефективності заходів. 

Ефективність управління алергенами підтверджується шляхом: 

 внутрішніх аудитів; 

 аналізу рекламацій від споживачів; 

 перегляду НАССР-плану у разі змін рецептур або сировини. 

Варто зазначити, що контроль алергенів є невід’ємною частиною системи 

управління безпечністю харчових продуктів ТОВ «Київський БКК» та 

спрямований на запобігання перехресному забрудненню і захист споживачів. 



Система управління безпечністю харчової продукції на ТОВ «Київський 

БКК» постійно вдосконалюється з урахуванням: 

 результатів аудитів; 

 змін у законодавстві; 

 змін у технології, рецептурах або сировині; 

 вимог стандартів. 

Відповідно до вимог HACCP алергени розглядаються лише як небезпека, 

без окремої системи, тоді як стандарт BRCGS Food v9 вимагає жорсткіші вимоги, 

а саме:  

‒ окрему обов’язкову програму управління алергенами; 

‒ валідацію та верифікацію очищення; 

‒ контроль змін продукту; 

‒ спеціальні вимоги до маркування. 

Управління постачальниками відповідно до вимог НАССР формально не 

вимагається як система, в той же час, стандарт BRCGS Food v9 вимагає: 

‒ обов’язкову процедуру схвалення постачальників; 

‒ оцінку ризиків; 

‒ регулярну переоцінку; 

‒ контроль пакувальних матеріалів. 

 

4.2. Удосконалення системи управління безпечністю на ТОВ 

«Київський БКК» згідно вимог стандарту BRCGS Food v9 

Система управління безпечністю виробництва безглютенових заварних 

тістечок за стандартом BRCGS Food v9 включає комплекс заходів з контролю 

ризиків, що базується на принципах НАССР, з особливою увагою до запобігання 

перехресному забрудненню глютеном та забезпечення безпечності продукції.  

Для забезпечення відповідності виробництва безглютенових заварних 

тістечок вимогам стандарту BRCGS Food v9 на ТОВ «Київський БКК» 

пропонується удосконалити процедуру «Управління алергенами», що включає 

розширене зонування, контроль алергенних ризиків, жорсткі процедури 



очищення, валідацію та верифікацію ефективності миття, а також документовану 

процедури управління постачальниками безглютенової сировини. 

Ідентифікація ризиків є ефективним інструментом для оцінки та 

відстеження алергенів при виробництві кондитерських виробів. Управління 

ризиками починається з оцінки ризику, що для алергенів вимагає розгляду, як 

мінімум, ймовірності їх присутності у готовому продукті.  

Ефективна процедура «Управління алергенами» повинна враховувати всі 

операції від постачання сировини через виробництво та пакування до готового 

продукту. 

Для удосконалення процедури «Управління алергенами», насамперед, 

необхідно ідентифікувати алергени протягом усього життєвого циклу, а потім 

оцінити ризики та розробити план щодо запобігання їх ненавмисного 

потрапляння в готовий продукт. 

Отож, спочатку необхідно визначити які алергени присутні у виробі, що 

виготовляються та можливість перехресного забруднення. Для цього у табл. 4.4 

наведена інформація щодо вмісту алергенів у безглютеновому заварному 

тістечку із вершковим кремом. 

Таблиця 4.4 ‒ Інформація щодо вмісту алергенів на ТОВ «Київський БКК» 

Наявність у продукті або можливість 

перехресного забруднення 

Як інгредієнт 

виробу 

Так/Ні 

Можливість 

перехресного 

забруднення 

Так/Ні 

Злаки, що містять глютен Ні Так 

Ракоподібні та продукти з ракоподібних Ні Ні 

Яйця та продукти з яєць Так Так 

Риба та продукти з риби Ні Ні 

Арахіс та продукти з арахісу Ні Так 

Соєві боби та продукти з них Ні Ні 

Молоко та продукти з молока Так Так 

Горіхи Ні Так 

Селера та продукти з селери Ні Ні 

Гірчиця та продукти з гірчиці Ні Ні 

Насіння кунжуту та продукти з насіння кунжуту Ні Ні 

Двоокис сірки та сульфіти з концентрацією понад 

10 мг/кг 

Ні Ні 

Люпин та продукти з люпину Ні Ні 

Молюски та продукти з молюсків Ні Ні 

 



За результатами аналізу складу сировини для виробництва безглютенових 

заварних тістечок із вершковим кремом встановлено, що у безглютеновій суміші 

може міститися глютен (Tri a 19), у вершковому маслі, молоці незбираному 

згущеному з цукром міститься лактоза, а у меланжі яєчному рідкому 

пастеризованому ‒ α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6). 

 В табл. 4.5. наведена ідентифікація хімічного фактору – алергену на всіх 

етапах виробництва безглютенових заварних тістечок, починаючи з сировини і 

закінчуючи етапом транспортування.  

 Таблиця 4.5. ‒ Ідентифікація хімічного небезпечного фактору – алергену 

на всіх етапах виробництва безглютенових заварних тістечок із вершковим 

кремом 

Хімічний небезпечний фактор ‒ алерген 

назва продукту: безглютенові заварні тістечка із вершковим кремом 

1 2 

Небезпечний фактор Контролюється в 

Сировина та матеріали, інгредієнти 

Глютен (Tri fa19) Безглютенова суміш 

Лактоза Вершкове масло, молоко незбиране 

згущене з цукром 

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) Меланж яєчний рідкий пастеризований 

Етапи виробничого процесу 

Приймання сировини: глютен (Tri a 19), лактоза, 

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенова суміш, вершкове масло, 

молоко незбиране згущене з цукром, 

меланж яєчний рідкий пастеризований  

Зберігання сировини: глютен (Tri a 19), лактоза,    

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенова суміш, вершкове масло, 

молоко незбиране згущене з цукром, 

меланж яєчний рідкий пастеризований 

Підготовка сировни: глютен (Tri a 19), лактоза,  

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенова суміш, вершкове масло, 

молоко незбиране згущене з цукром, 

меланж яєчний рідкий пастеризований 

Приготування безглютенового заварного 

напівфабрикату: глютен (Tri a 19), α-livetin  

(Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютеновий заварний 

напівфабрикат 

Приготування молочно-цукрового сиропу: лактоза Молочно-цукровий сироп  

Приготування вершкового крему: лактоза Вершковий крем 

Формування тістових заготовок: глютен (Tri a 19), 

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенові тістові заготовки 

Випікання тістових заготовок: глютен (Tri a 19),  

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Випечені безглютенові тістові 

заготовки 

Охолодження тістових заготовок: глютен  

(Tri a 19), α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Охолоджені безглютенові тістові 

заготовки 

Наповнення тістових заготовок: глютен (Tri a 19), 

лактоза, α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенові заварні тістечка із 

вершковим кремом 

Пакування, контроль маси: глютен (Tri a 19), 

лактоза, α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенові заварні тістечка із 

вершковим кремом 



Продовження табл. 4.5 

1 2 

Маркування: ‒ Безглютенові заварні тістечка із 

вершковим кремом 

Зберігання: глютен (Tri a 19), лактоза, α-livetin  

(Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенові заварні тістечка із 

вершковим кремом 

Транспортування: глютен (Tri a 19), лактоза,  

α-livetin (Gal d 5) і YGP42 (Gal d 6) 

Безглютенові заварні тістечка із 

вершковим кремом 

 

Наступним кроком після проведення ідентифікації алергенів ‒ їх оцінка. В 

табл. 4.6 наведена оцінка алергенів при виробництві безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом, яка здійснювалася за методикою, що наведена у 

пункті 2. 3. 

Таблиця 4.6 ‒ Оцінка алергенів при виробництві безглютенових заварних 

тістечок із вершковим кремом  

Етап 
Небезпечні 

фактори 

Причини появи 

небезпечних 

факторів 

Методологія 

оцінювання 

небезпечних 

факторів 

Заходи керування 

щодо запобігання 

появи, усунення або 

зменшення 

небезпечного 

фактора 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 

Приймання 

безглюте-

нової суміші 

Х: Алерген 

глютен  

(Tri a 19) 

Перехресне 

забруднення  

0,3 3 0,9 С Контроль 

супровідної 

документації 

Приймання 

вершкового 

масла 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Контроль 

супровідної 

документації 

Приймання 

молока 

незбираного 

згущеного з 

цукром 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Контроль 

супровідної 

документації 

Приймання 

меланжу 

яєчного 

рідкого 

пастеризо-

ваного 

Х: Алерген  

(α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Контроль 

супровідної 

документації 

 

 

 



Продовження табл. 4.6 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Зберігання 

безглюте-

нової суміші 

Х: Алерген 

глютен  

(Tri a 19) 

Перехресне 

забруднення  

0,3 3 0,9 С Дотримання правил 

зберігання 

Зберігання 

вершкового 

масла 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Дотримання правил 

зберігання  

Зберігання 

молока 

незбираного 

згущеного з 

цукром 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Дотримання правил 

зберігання  

Зберігання 

меланжу 

яєчного 

рідкого 

пастеризо-

ваного 

Х: Алерген  

(α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Дотримання правил 

зберігання  

Подрібнення 

вершкового 

масла 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Фільтру-

вання 

молока 

незбираного 

згущеного з 

цукром 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Фільтру-

вання 

меланжу 

яєчного 

рідкого 

пастеризова

ного 

Х: Алерген  

(α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Приготу-

вання 

безглютено-

вого 

заварного 

н/ф 

Х: Алергени  

(глютен (Tri a 

19), α-livetin 

(Gal d 5) і 

YGP42 (Gal d 

6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Контролювати 

технологічний 

процес/ретельно 

чистити 

обладнання/лінію/ 

слідкувати за тим, 

щоб персонал 

дотримувався 

правил поводження з 

алергенами 

  



Продовження табл. 4.6 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Приготу-

вання 

молочно-

цукрового 

сиропу 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині 

0,3 3 0,9 С Контролювати 

технологічний 

процес/ретельно 

чистити 

обладнання/лінію/ 

слідкувати за тим, 

щоб персонал 

дотримувався 

правил поводження з 

алергенами 

Приготу-

вання 

вершкового 

крему 

Х: Алерген 

(лактоза) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Контролювати 

технологічний 

процес/ретельно 

чистити 

обладнання/лінію/ 

слідкувати за тим, 

щоб персонал 

дотримувався 

правил поводження з 

алергенами 

Формування 

тістових 

заготовок 

Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Контролювати 

технологічний 

процес/ретельно 

чистити 

обладнання/лінію/ 

слідкувати за тим, 

щоб персонал 

дотримувався 

правил поводження з 

алергенами 

Випікання 

тістових 

заготовок 

Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6) 

глютен,  

α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Охоло-

дження 

тістових 

заготовок 

Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

α-livetin (Gal 

d 5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

  



Продовження табл. 4.6 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Наповнення 

тістових 

заготовок 

Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

лактоза, α-

livetin (Gal d 

5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Пакування, 

контроль 

маси 

Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

лактоза, α-

livetin (Gal d 

5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Зберігання Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

лактоза, α-

livetin (Gal d 

5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

Транспор-

тування 

Х:  Алергени 

(глютен  

(Tri a 19), 

лактоза, α-

livetin (Gal d 

5) і YGP42 

(Gal d 6)) 

Міститься в 

сировині/ 

перехресне 

забрудення 

0,3 3 0,9 С Дотримання 

програми алерген-

менеджменту 

 

Після ідентифікації та оцінки алергенів на ТОВ «Київський БКК» 

розроблюється програма «Управління алергенами» для контролю алергенів та 

попередження забруднення алергенами. 

  Маркування та простежуваність Gluten-Free продукції (далі  GF) 

передбачає: 

‒ окремий код LOT для GF-виробів (Приклад: LOT GF-2409-01, LOT 

GF-BIS-102 (коди не перетинаються з кодами звичайної продукції)); 

‒ ідентифікацію на всьому інвентарі та контейнерах: «GF only»; 

‒ контроль маршруту транспортування по цеху (маршрутні карти). 

 Контроль маршруту транспортування безглютенової продукції по цеху має 

на меті запобігти перехресному забрудненню глютеном під час внутрішнього 



переміщення сировини, напівфабрикатів і готових безглютенових заварних 

тістечок у виробничих приміщеннях.  

 Маршрутна карта повинна містити окремо затверджений маршрут руху 

GF-сировини від складу до виробничої дільниці з – фіксацією часу та 

відповідальної особи за переміщення GF-продукції. 

 Приклад маршрутної карти транспортування GF сировини, що може 

використовуватися для контролю переміщення такої сировини в межах цеху та 

виключення перехресного контакту з глютеновмісною продукцією наведено в 

табл.4.7. 

 Таблиця 4.7 – Приклад маршрутної карти транспортування GF сировини 

№ Дата 
Найменування 

GF-сировини 

Початкова 

зона 

(склад) 

Кінцева зона 

(дільниця) 

Час 

переміщення 

Відповідальна 

особа (ПІБ, 

підпис) 

1. 12.11.2025 
Безглютенова 

суміш 
GF-склад Лінія GF-1 09:10-09:20 Іваненко І.І. 

 

  Програма санітарної підготовки ліній (Allergen Cleaning Validation). 

BRCGS v9 вимагає: валідація → верифікація → моніторинг очищення від 

алергенів. 

Для безглютенових тістечок потрібно впровадити: 

‒ Валідацію, яка передбачатиме: проведення пробного миття лінії 

після виробництва виробів, які містять у своєму складі пшеничне борошно, 

беручи змиви на глютен (titration test, ELISA quantitative). 

‒ Верифікацію, яка передбачатиме наступне:  

 щозміни використовувати швидкі тести LFD (Gluten rapid tests ≤10 

ppm); 

 перевіряти поверхні: столи, лопатки, міксери, форми, вентиляційні 

решітки. 

‒ Регулярний моніторинг передбачає наступне: визначити частоту 

тестів залежно від ризику (мінімум – перед кожним запуском GF-продукції). 

У документацію необхідно внести критерій прийнятності: < 20 ppm 

глютену – допускається до виробництва GF-продукції. 



Вимоги BRCGS v9 щодо впровадження зонування виробництва містяться 

у  4 розділі. Тому для безглютенової продукції необхідно розділити підприємство 

на: 

зона А – «Зона без глютену»: 

 повністю відокремлена ділянка/лінія для заварних тістечок з 

безглютеновою сумішшю; 

 персонал працює тільки в цій зоні; 

 власні інструменти, інвентар, візки, контейнери. 

Зона В – «Зона контрольованого вмісту глютену»: 

 зона, де теоретично може бути слідова кількість глютену. 

Зона С – «Зона виробництва кондитерських виробів, які містять глютен» 

 виробництво виробів із пшеничного борошна. При цьому 

обов’язково виконувати правила: 

 запровадити окремі уніфіковані маркування інвентарю: 

🔵 синє – безглютенова зона; 

🔴 зелене  зона контрольованого вмісту глютену;  

🔴 червоне – зона, де є глютен. 

 забезпечити різні кольори мийного інвентарю; 

 заборонити перенесення борошна/напівфабрикатів між зонами. 

Удосконалена «Управління алергенами» наведена в Додатку Д. 

Стандарт BRCGS v9 вимагає проведення валідації процедур очищення для 

підтвердження ефективного видалення залишків алергенів.  

Валідація – документально підтверджений процес отримання доказів того, 

що процедура очищення здатна ефективно забезпечувати необхідний рівень 

безпечності. Валідація має бути науково обґрунтованою, документованою та 

підтвердженою результатами. 

Методи визначення залишків глютену. Загальний опис методів включає: 

– кількісне виявлення глютену в харчових продуктах та їх інгредієнтах 

повинно ґрунтуватися на імунологічних або інших методах, які забезпечують, як 

мінімум, такий самий ступінь точності і рівень чутливості до виявлення глютену; 



– антитіла, що використовуються для виявлення глютену, повинні 

вступати в реакцію зі злаковим білком, який є отрутою для людей, які не 

переносять глютен, і в той же час не вступати в реакцію з іншими білками або 

складовими компонентами, що містяться в харчовому продукті або його 

інгредієнтах; 

– методи, що використовуються для виявлення глютену, повинні бути 

визнані дієвими та відкаліброваними за сертифікованим вихідним матеріалом 

(зразком), якщо такий є в наявності; 

– ліміт чутливості методу, що використовується, повинен відповідати 

сучасному рівню техніки, технологій і технічному стандарту в галузі аналітичної 

хімії. В будь-якому випадку, ліміт чутливості методу, що використовується, 

повинен становити 10 млг глютену на кг або бути ще нижчим; 

– якісний аналіз, що показує наявність глютену в харчовому продукті, 

повинен ґрунтуватися на способі дослідження (наприклад, метод на основі Elisa 

(ІФА), метод на основі ДНК). 

Для швидкого внутрішнього контролю сировини та поверхонь, а також для 

перевірки ефективності процедур очищення виробничого обладнання може бути 

використаний метод імунохроматографічного аналізу на тест-смужках (lateral 

flow test), який також базується на використанні R5-антитіл. Якщо необхідно 

перевірити термооброблені матеріали, використовують екстракт «Коктейль». У 

випадку позитивного результату концентрація глютену повинна визначатися за 

допомогою ELISA. 

Приклад комерційний наборів різних операторів ринку для визначення 

глютену в харчових продуктах наведено в табл. 4.8. 

Таблиця 4.8 – Тест-системи для визначення вмісту глютену 

Оператор 

ринку 
Назва тест-системи 

Сфера 

застосування 

К-сть 

глютену, 

мг/кг 

Вид 

визначення 
Антитіла 

1 2 3 4 5 6 

BioControl 

Systems Inc 

Transia® Plate Prolamin 

Харчові 

продукти 

3 

Кількісне 

R5 Transia® Plate Gluten 10 

INGENASA INGEZIM Gluten 3 

Romer Labs 

Inc 

AgraQuant® ELISA 

Gluten G12 
4 G12 



Продовження табл. 4.8 

1 2 3 4 5 6 

Elisa 

Systems 

Gliadin 

Оброблені і 

не оброблені 

харчові 

продукти 

5 

 Антитіла до 

ω фракції 

гліадина 

Neogen® 

Corporation 

Veratox for Gliadin 10 - 

Veratox for Gliadin R5 5 R5 

BioKits Gluten Assay 

Kit 
1 

- 
Alert for Gliadin 20 Якісне 

Alert for Gliadin R5 20 

R-Biopharm 

AG 

RIDASCREEN® 

Gliadin 
3 

Кількісне R5 
RIDASCREEN®FAST 

Gliadin 
4 

 

Періодичність проведення валідації:  

 первинна – при впровадженні; 

 повторна: при зміні рецептури, зміні мийних засобів, зміні 

обладнання, після інциденту з виявлення алергенів. 

Верифікація проводиться на постійній основі (планові змиви). 

Приклад журналу валідації процедур очищення наведений в табл. 4.9. 

Таблиця 4.9 ‒ Журнал валідації процедур очищення 

Дата 
Обладнання 

/ зона 

Алерген 

/ 

показник 

Метод 

контролю 

Резу-

льтат 

Критерій 

прийнятності 

Відповідає 

(Так/Ні) 

ПІБ/ 

підпис 

відповіда-

льного 

        

 

 Мета верифікації ‒ підтвердження того, що затверджена та валідована 

процедура очищення постійно виконується коректно і забезпечує необхідний 

рівень контролю забруднень (алергени / глютен / інші показники). 

Методи верифікації: 

 візуальний контроль; 

 аналіз записів миття та санітарної обробки; 

 експрес-тести (глютен / білок / алергени); 

 лабораторні змиви (періодично); 

 внутрішній аудит / інспекція. 

Приклад журналу верифікації наведений в табл. 4.10. 



Таблиця 4.10 ‒ Журнал верифікації процедур очищення 

Дата 
Обладнання 

/ зона 

Метод 

верифікації  
Результат  

Критерій 

прийнятності 

Відповідає 

(Так/Ні) 

ПІБ/ 

підпис 

відповідального 

       

 

BRCGS v9 висуває суворі вимоги до постачальників, оцінки ризиків та 

підтвердження відповідності сировини, а особливо сировини, яка може містити 

незаявлені алергени. Тому, важливо, щоб на підприємстві була розроблена та 

ефективно діяла документована процедура «Управління постачальниками». 

Документована процедура «Управління постачальниками» має на меті 

забезпечити закупівлю та використання безглютенової сировини, що відповідає 

вимогам підприємства та чинного законодавства щодо допустимого рівня 

глютену ≤ 20 ppm. Вона забезпечить запобігання потрапляння сировини, яка 

містить глютен у виробництво. 

Процедури повинні містити інформацію про методи контролю, 

моніторинг, осіб, відповідальних за проведення досліджень, дії у разі відхилень 

від специфікації та перелік осіб, відповідальних за прийняття рішень щодо 

подальшого поводження з ними. 

Щоб уникнути невідповідностей безпосередньо при закупівлі сировини, 

тари, пакування та допоміжних матеріалів та ін. на етапі підписання договорів з 

контрагентами необхідно впровадити процедуру підписання специфікацій до 

договору. 

Насамперед необхідно розробити та задокументувати процедури, які 

регламентуватимуть проведення закупівлі та вхідного контролю за сировиною, 

тарою, пакуванням та допоміжними матеріалами, а також методи контролю. 

Для ефективного проведення вхідного контролю підприємство має 

визначити: 

• вимоги до сировини та матеріалів; 

• вимоги до супровідної документації; 

• вимоги, застосовні під час транспортування; 

• осіб, відповідальних за вхідний контроль; 

• методи вхідного контролю; 



• документацію, яку вестимуть під час проведення вхідного контролю; 

• правила поводження із забракованими сировиною та матеріалами. 

Продукція, що надходить, повинна відповідати вимогам чинних 

нормативних документів (ДСТУ, ТУ, специфікаціями) на кожний вид продукції, 

про що зазначають у супровідній документації чи на маркуванні. 

Підприємство самостійно визначає перелік супровідної документації, яку 

має надати постачальник. 

Варіанти супровідної документації: 

 товарно-транспортна накладна; 

 сертифікат відповідності або декларація про відповідність; 

 висновки про дослідження від акредитованої лабораторії тощо. 

Вимоги, застосовні під час перевезення харчових продуктів. 

Виокремлюють певні вимоги, застосовні під час перевезення харчових 

продуктів, які можна висувати як до транспортного засобу, так і до осіб, які їх 

доставляють. 

Вимоги, застосовні під час перевезення харчових продуктів: 

 транспортний засіб має відповідати виду продукції, яку на ньому 

перевозять, мати відповідний санітарний стан та забезпечувати температурний 

режим, якого потребує продукція; 

 особи, які під час перевезення супроводжують харчові продукти та 

виконують їхнє завантаження і вивантаження, повинні мати медичну (санітарну) 

книжку i спеціальний одяг залежно від умов виробництва. 

Залежно від виробничої діяльності можна виокремити й методи контролю: 

 візуальний контроль; 

 аналізування супровідної документації; 

 лабораторний контроль; 

 експрес-тести. 

Методи контролю завжди комбінують між собою. Персонал, який 

проводить вхідний контроль, повинен бути навчений, а за необхідності пройти 

спеціальне навчання (якщо для вхідного контролю необхідно проводити 

дослідження). 



Вхідний контроль необхідно проводити у спеціально відведеному 

приміщенні (ділянці), обладнаному необхідними засобами контролю (ваги, 

термометри, лабораторне обладнання - залежно від методу контролю). 

За необхідності продукцію можна передавати в інші підрозділи 

підприємства (випробувальна лабораторія) для проведення випробувань, 

перевірки й аналізування. Якщо на підприємстві проводять лабораторні 

дослідження, то їх повинен виконувати персонал, який має відповідну освіту або 

пройшов внутрішнє навчання. Дослідження здійснюють відповідно до 

затверджених стандартів.  

Кожне підприємство має визначити вид та обсяг документації, яку буде 

вести під час проведення вхідного контролю. 

Вид документації (журнали, протоколи або чек-листи) кожне підприємство 

визначає для себе самостійно. Головне правило  має бути забезпечена чітка 

простежуваність. 

Якщо застосовують візуальний метод контролю, то ведення записів 

допускається лише у разі виявлення невідповідностей.  

Період зберігання записів повинен бути достатній для забезпечення 

інформацією щодо простежуваності У разі виявлення невідповідностей. 

Наприклад, два місяці після закінчення строку зберігання партії харчових 

продуктів. 

Продукцію, забраковану під час вхідного контролю, маркують, наприклад, 

написом «БРАК» або «ПІД КОНТРОЛЕМ ЛАБОРАТОРІЇ» тощо. Таку 

продукцію спрямовують в ізолятор браку до моменту ухвалення рішення щодо 

подальшого поводження з нею. 

Залежно від специфіки виробництва таку продукцію можна: 

 або повернути постачальнику; 

 або, якщо невідповідність незначна, використовувати для 

виробництва чи інших цілей. 

Періодичний аналіз постачальників дає змогу значно знизити частку 

невідповідної продукції, яка надходить на підприємство, та далі продовжувати 

співпрацю лише з надійними постачальниками. 



Проведення вхідного контролю  один з найважливіших етапів під час 

виробництва. Помилка, якої припустились на початку, може спричинити 

невиправні наслідки для споживачів та іміджеві втрати для підприємства [55]. 

Розроблена процедура «Управління постачальниками» наведена в Додатку 

Е. 

 

Висновки до розділу 4 

Наведено характеристику діючої системи безпечності на ТОВ «Київський 

БКК». Зазначено, що на ТОВ «Київський БКК» функціонує інтегрована система 

менеджменту якості та безпечності харчової продукції, відповідно до стандартів 

ISO 9001:2015 та ISO 22000:2019. Систему сертифіковано Bureau Veritas 

Certification Holding SAS – UK Branch у 2018 р. Система управління безпечністю 

виробництва безглютенових заварних тістечок за стандартом BRCGS Food v9 

включає комплекс заходів з контролю ризиків, що базується на принципах 

НАССР.  

Встановлено, що на ТОВ «Київський БКК» під час виробництва 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом на етапі випікання 

заварного напівфабрикату встановлено ККТ 1Б. Так як  на цьому етапі небезпека, 

яка може виникнути, найбільше буде впливати на безпечність готового виробу, 

а на етапах підготовки сировини до виробництва та зберіганні готових 

безглютенових заварних тістечок із вершковим кремом встановлено 11 

операційних програм-передумов. 

Для забезпечення відповідності виробництва безглютенових заварних 

тістечок вимогам стандарту BRCGS Food v9 на ТОВ «Київський БКК» 

удосконалено програму «Управління алергенами», яка передбачає запобігання 

перехресному забрудненню алергенами та забезпечення правильного 

інформування споживачів шляхом ефективного контролю алергенів на всіх 

етапах виробництва. А також розроблено документовану процедуру управління 

постачальниками безглютенової сировини, яка забезпечить закупівлю безпечної 

сировини, матеріалів і послуг шляхом системного відбору, оцінки, затвердження 

та моніторингу постачальників.   



РОЗДІЛ 5. ОХОРОНА ПРАЦІ НА ТОВ «КИЇВСЬКИЙ БКК» 

 

Охорона праці на ТОВ «Київський БКК» передбачає комплекс заходів для 

уникнення травм і захворювань, включаючи використання спецодягу 

(термостійкі рукавички, взуття), дотримання чистоти на робочому місці для 

запобігання падінням, регулярну перевірку справності обладнання та 

дотримання технологічних процесів. Також важливими є навчання та 

інструктажі з правил безпеки, дотримання особистої гігієни та наявність засобів 

першої допомоги. 

ТОВ «Київський БКК» щодо охорони праці дотримується Конституції 

України, а також:  

 Закону України від 14.10.1992 р. № 2694-XII, з останніми змінами, 

внесеними Законом від 13.12.2022 р. № 2849-IX «Про охорону праці», який 

встановлює основні положення щодо реалізації конституційного права 

працівників на охорону їх життя і здоров’я під час трудової діяльності, на 

належні, безпечні і здорові умови праці, а також визначає за участю відповідних 

органів державної влади відносини між роботодавцем і працівником з питань 

безпеки, гігієни праці та виробничого середовища і забезпечує єдиний порядок 

організації охорони праці в Україні; 

 Закон України від 19.11.1992 р. № 2801-ХІІ, з останніми змінами, 

внесеними Законом від 21.03.2024 р. № 3622-IX «Основи законодавства України 

про охорону здоров’я», визначають правові, організаційні, економічні та 

соціальні засади охорони здоров’я в Україні, встановлюють суспільні відносини 

у цій сфері з метою забезпечення гармонійного розвитку фізичних і духовних 

сил, високої працездатності і довголітнього активного життя громадян, усунення 

факторів, що шкідливо впливають на їх здоров’я, попередження і зниження 

захворюваності, інвалідності та смертності, поліпшення спадковості; 

 НАПБ А.01.001-2014 «Правила пожежної безпеки в Україні»; 

 НПАОП 0.00-7.17-18 «Мінімальні вимоги безпеки і охорони 

здоров`я при використанні працівниками засобів індивідуального захисту на 

робочому місці»; 



 Кодекс законів про працю, державні стандарти з охорони праці, 

санітарні норми праці тощо.  

Підзаконні нормативні правові акти, які регулюють правові відносини у 

сфері охорони праці: Укази і розпорядження Президента України, рішення 

Уряду України, нормативні акти міністерств та інших центральних органів 

державної виконавчої влади. 

Безпека виробничих процесів забезпечується, передусім, політикою 

підприємства, спрямованою на застосування технічно справного обладнання та 

устаткування. А також, допуск до роботи працівників, які пройшли навчання, 

інструктаж з питань охорони праці. 

Важливу роль в ефективності системи управління охороною праці відіграє 

добір і розставляння персоналу. На ТОВ «Київський БКК» створена служба 

охорони праці, яка призначила посадових осіб, які забезпечують вирішення 

конкретних питань охорони праці на підприємстві. 

Проведення інструктажів на робочих місцях, щоденний контроль 

начальниками цехів, відповідальними особами технічних служб, службою 

охорони праці по безпечному виконанню технологічних операцій, виконання 

інструкцій по охороні праці, застосування засобів індивідуального захисту дають 

позитивні результати по профілактиці виробничого травматизму. 

Важливою вимогою в забезпеченні безпеки виробництва є проведення 

професійного відбору, де передбачається оцінка професійної придатності 

працівників до відповідних професій і спеціальностей. Обов’язкові попередній 

(при прийомі на роботу) і періодичні (впродовж трудової діяльності) медичні 

огляди проводяться для працівників, зайнятих на важких роботах, роботах з 

шкідливими або небезпечними умовами праці або роботах, що вимагають 

професійного відбору, і щорічно для осіб у віці до 21 року. 

Періодичні медичні огляди працівників на ТОВ «Київський БКК» 

проводяться згідно зі списками, по професіях і виконуваних роботах. 

На підприємстві дотримуються графіків проходження медичних оглядів 

(це є одним із основних вимог профілактики виробничих захворювань і 

дотримання санітарних норм в харчовій промисловості). 



Дотримання санітарних норм робочої зони на підприємстві є важливим 

чинником профілактиці травматизму і профзахворювань. На підприємстві 

регулярно здійснюють контроль стану виробничої зони, проводять 

інструментально-лабораторні дослідження умов праці на конкретних робочих 

місцях з визначенням шкідливих та небезпечних факторів виробничого 

середовища і трудового процесу [56]. 

Відповідно до Наказу Держпраці «Про затвердження Типового положення 

про порядок проведення навчання і перевірки знань з питань охорони праці та 

Переліку робіт з підвищеною небезпекою» від 26.01.2005 № 15 підприємство 

організовує для працівників під час прийняття на роботу та періодично певні 

типи інструктажів. 

Існують такі типи інструктажів: 

 інструктажі з охорони праці; 

 інструктажі з надання домедичної допомоги потерпілим від 

нещасних випадків;  

 інструктажі щодо правил поведінки та дій у разі виникнення аварій, 

пожеж і стихійних лих. 

За характером і часом проведення можна виокремити певні типи 

інструктажів з питань охорони праці. 

Типи інструктажів з охорони праці: 

 вступний; 

 первинний; 

 повторний; 

 цільовий; 

 позаплановий. 

Роботодавець затверджує програму та тривалість інструктажу.  

Проведення вступного інструктажу. Запис про його проведення для осіб, 

яких приймають на роботу згідно з наказом (розпорядженням) роботодавця, 

здійснюють у Журналі реєстрації вступного інструктажу з питань охорони праці, 

а також у наказі про прийняття працівника на роботу. Журнал реєстрації 



вступного інструктажу з питань охорони праці зберігає служба охорони праці 

або працівник, відповідальний за проведення вступного інструктажу. 

Первинний інструктаж на робочому місці проводять індивідуально або з 

групою осіб одного фаху відповідно до чинних на підприємстві інструкцій з 

охорони праці відповідно до виконуваних робіт.  

Повторний інструктаж проводять на робочому місці індивідуально або з 

групою працівників, які виконують однотипні роботи, за обсягом і змістом 

переліку питань первинного інструктажу. Його проводять у терміни, визначені 

нормативно-правовими актами з охорони праці, які діють у галузі, або 

роботодавцем (фізичною особою, яка використовує найману працю). 

Позаплановий інструктаж проводять із працівниками на робочому місці 

або в кабінеті охорони праці. Можна виокремити певні умови проведення його, 

а саме: 

 введення в дію нових або переглянутих нормативно-правових актів 

з охорони праці, а також внесення змін та доповнень до них; 

 зміни технологічного процесу; 

 заміна або модернізація устаткування, приладів та інструментів, 

вихідної сировини, матеріалів та інших факторів, що впливають на стан охорони 

праці; 

 порушення працівниками вимог нормативно-правових актів з 

охорони праці, що спричинили травмування, аварії, пожежі тощо; 

 перерва у роботі виконавця робіт: для робіт підвищеної небезпеки - 

більш ніж на 30 календарних днів; для решти робіт — понад 60 календарних днів. 

Цільовий інструктаж із працівниками проводять за певних умов, а саме: 

 ліквідація аварії або стихійного лиха; 

 проведення робіт, на які згідно з чинним законодавством 

оформлюють наряд-допуск, наказ або розпорядження. 

Цільовий інструктаж проводять індивідуально або з групою працівників. 

Його обсяг і зміст визначають залежно від виду робіт, що 

виконуватимуться. Безпосередній керівник робіт (начальник структурного 



підрозділу, майстер) або фізична особа, яка використовує найману працю, 

проводить повторний, позаплановий і цільовий інструктажі. 

Фахівець, який проводив інструктаж, здійснює запис про проведення 

первинного, повторного, позапланового та цільового інструктажів та їх допуск 

до роботи до журналу реєстрації інструктажів з питань охорони праці на 

робочому місці. Сторінки журналу реєстрації інструктажів повинні бути 

пронумеровані, прошнуровані і скріплені печаткою (за її наявності). 

У разі виконання робіт, що потребують оформлення наряду-допуску, 

цільовий інструктаж реєструють у цьому наряді-допуску, а в журналі реєстрації 

інструктажів - не обов’язково. 

Варто відзначити, що тематику та порядок проведення інструктажів з 

питань охорони праці для учнів, курсантів, слухачів, студентів під час трудового 

і професійного навчання у навчальних закладах визначають згідно з чинними 

нормативно-правовими актами в галузі освіти. 

На ТОВ «Київський БКК» первинний, повторний, позаплановий і цільовий 

інструктажі завершують перевіркою знань. Особа, яка проводила інструктаж, 

перевіряє набуті навички безпечних методів праці за допомогою усного 

опитування або технічних засобів. 

Працівники, зайняті на роботах, пов’язаних із підвищеною небезпекою, 

повинні проходити спеціальні навчання і щонайменше один раз на рік перевірку 

знань відповідних нормативних актів з охорони праці. 

Члени комісії по перевірці знань з питань охорони праці складають перелік 

питань з перевірки знань з охорони праці, зважаючи на специфіку виробництва. 

Служба охорони праці узгоджує, а керівник підприємства затверджує цей 

перелік. 

Особи, яких приймають на роботу, пов'язану з підвищеною пожежною 

небезпекою, попередньо, до початку самостійного виконання робіт, повинні 

пройти спеціальне навчання (пожежно-технічний мінімум). Працівники, зайняті 

на роботах з підвищеною пожежною небезпекою, один раз на рік проходять 

перевірку щодо знання відповідних нормативних актів з пожежної безпеки. 



Керівник ТОВ «Київський БКК» відповідає за організацію навчання і 

перевірку знань з охорони праці та пожежної безпеки на підприємстві, в 

структурних підрозділах (цеху, дільниці, лабораторії, майстерні тощо) 

відповідальні  керівники цих підрозділів. 

Служба охорони праці або працівники, на яких керівником підприємства 

покладено такі обов’язки, контролюють навчання й періодичність перевірки 

знань з питань охорони праці [57]. 

Вимоги щодо забезпечення необхідного робочого середовища у 

виробничих приміщення встановлюється технологічними інструкціями, 

інструкціями з охорони праці, документами ІСМЯБП, договорами на виконувані 

роботи зовнішніми підрядниками. 

 Із планованою періодичністю проводиться атестація робочих місць, яка 

передбачає визначення рівня шуму, аналіз повітря в робочій зоні і метрологічних 

факторів.  

Забезпечення працівників спецодягом, спецвзуттям та ЗІЗ проводиться 

відповідно до ППУ. 

 Відповідальність за відповідність робочого середовища встановленим 

вимогам несуть керівники структурних підрозділів.  

Управління охорони праці організовує і контролює роботу з охорони праці 

відповідно до затвердженого директором Положення «Про управління охорони 

праці».  

На ТОВ «Київський БКК» розроблена процедура ДІ-04 «Готовність до 

надзвичайних ситуацій і реагування на них», в якій ідентифіковані можливості 

виникнення аварійних ситуацій. 

Дотримання вимог пожежної безпеки на підприємстві досягається 

реалізацією комплексу заходів, що дозволяють: 

 організувати умови для безпечної роботи кожного працівника для 

всіх ділянок; 

 зведення до мінімуму ймовірності пожеж; 

 створення матеріально-технічної бази, за допомогою якої можна 

попередити або ефективно усунути пожежу та її можливі наслідки; 



 здійснювати контроль за дотриманням вимог пожежної безпеки на 

підприємстві відповідно до чинних законодавчих актів; 

 успішно розробляти регламенти з пожежогасіння, евакуації 

працівників із зон задимлення; 

 проводити навчання з пожежної безпеки [58]. 

Передбачено систему автоматизованої пожежної сигналізації  при 

підвищенні температури до вище допустимої норм, реагує та повідомляє про 

виникнення пожежі.  

Підприємство періодично проводить перевірку та при необхідності 

переглядає процедури готовності і реагування в аварійних ситуаціях, зокрема, 

після чергових випробувань або після виникнення аварійних обставин. 

На ТОВ «Київський БКК» для захисту працівників від шуму та вібрації: 

 приміщення оснащені звукопоглинальним матеріалом; 

 створено перегородки для ізолювання джерел шуму у виробничих 

приміщеннях; 

 впродовж зміни передбачені перерви (крім обідньої) на 10 хв після 

кожної години роботи і т.д.  

На робочому місці передбачений пристрій для відведення паро-повітряної 

суміші за допомогою вентиляторів, для того, щоб підтримувати нормальну 

температуру повітря. Також її можна забезпечувати справною роботою 

санітарно-технічних засобів.  

На ТОВ «Київський БКК» система вентиляції:  

 забезпечує необхідні параметри повітрообміну та якості повітря для 

необхідних санітарно-епідеміологічних умов для виробництва, зберігання та 

реалізації харчових продуктів; 

 запобігає негативному впливу технологічних процесів на 

навколишнє середовище (забруднення димом, газами або неприємними запахами 

навколишньої атмосфери); 

 запобігає негативному впливу на працівників факторів, що 

забруднюють повітря (вуглекислоти, пилу, запахів, газів або випарів); 

 підтримує належний рівень пожежної та вибухобезпеки [59]. 



У приміщеннях застосовують бокове природне та загальне штучне 

освітлення. Його інтенсивність приблизно 75 Лк, а в експедиції  80 Лк. 

 Оптимальним варіантом для освітлення кондитерських цехів є світлодіодні 

світильники різних конструкцій: 

 системи лінійних світильників із наскрізною проводкою. Добре 

справляються із забезпеченням нормального рівня освітленості в основних 

приміщеннях цехів та фабрик; 

 підвісні світильники у формі купола-дзвону. Оптимально монтувати 

їх у цехах із високими стелями; 

 світлодіодні освітлювальні прилади із датчиком руху. Ефективні при 

монтажі у підсобних приміщеннях, санітарних кімнатах, коморах, тобто там, де 

працівники не перебувають постійно. 

При виборі моделі світильника для гарячих цехів звертають увагу на 

діапазон допустимих температур під час експлуатації. Рівень пило-

вологозахисту обирають максимальний, за стандартом [60]. 

Усі працівники на ТОВ «Київський БКК» забезпечені засобами 

індивідуального захисту відповідно до нормативно-правових актів з охорони 

праці. 

Заходи з охорони праці на ТОВ «Київський БКК»  це використання 

захисного одягу, перевірка справності обладнання, виконання санітарно-

гігієнічних правил, забезпечення безпечних технологічних процесів, проведення 

інструктажів та навчання.  

 

Висновки до розділу 5 

Проаналізовано, що на ТОВ «Київський БКК» заходи з охорони праці 

включають використання захисного одягу, дотримання санітарно-гігієнічних 

правил, регулярну перевірку справності обладнання, дотримання безпечних 

технологічних процесів, проведення інструктажів та навчання, а також 

забезпечення безпеки робочого місця. Зазначено, що на підприємстві 

дотримуються правил щодо робочого одягу та безпеки при роботі з 

електрообладнанням та інструментами. 



Зазначено, що на підприємстві функціонує процедура ДІ-04 «Готовність до 

надзвичайних ситуацій і реагування на них», яка ідентифікує можливості 

виникнення аварійних ситуацій. 

Наведені заходи щодо захисту працівників від шуму та вібрації.                                    

Також охарактеризовано систему вентиляції та відзначено, що в приміщеннях 

застосовують бокове природне та загальне штучне освітлення. Відповідальність 

за відповідність робочого середовища встановленим вимогам несуть керівники 

структурних підрозділів.  

Описано інструктажі з питань охорони праці, які проводяться на ТОВ 

«Київський БКК», а саме: вступний, який проводиться при прийнятті на роботу 

з усіма працівниками та іншими особами, які беруть участь у виробничому 

процесі, первинний ‒ на робочому місці перед початком роботи, індивідуально 

або з групою, за інструкціями з охорони праці, повторний ‒ на робочому місці, 

індивідуально або з групою, з періодичністю, визначеною роботодавцем (на 

роботах з підвищеною небезпекою – не рідше 1 разу на 3 місяці, для решти – не 

рідше 1 разу на 6 місяців) , позаплановий, який проводиться за необхідності та 

цільовий ‒ перед виконанням робіт, що потребують оформлення наряд-допуску, 

ліквідацією аварій або стихійних лих. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

Охарактеризовано кондитерську галузь України. Наведено структуру 

ринку кондитерських виробів та зазначено провідних операторів ринку, які 

покривають до 95 % внутрішнього попиту. Найбільшими операторами ринку 

виробництва кондитерських виробів є: ДП Кондитерська Корпорація «Рошен», 

ТОВ «Київський БКК», АТ «ВО «КОНТІ», ТОВ «АВК», Кондитерська фабрика 

«Житомирські ласощі», Харківська фабрика «Бісквіт-Шоколад» та «Mondelēz 

Україна». 

Також було встановлено, що виробництво безглютенових кондитерських 

виробів є перспективним напрямком у харчовій промисловості. Зазначено, що 

для виробництва безглютенових БКВ використовують борошно рисове, гречане, 

кукурудзяне, амарантове, льняне, нутове, люпинове тощо, тобто такі види 

борошна, білок яких не містить гліадин і глютенін. Проаналізовано, що 

асортимент безглютенових продуктів формується переважно за рахунок 

імпортної продукції. 

Наведено характеристику міжнародних стандартів, які розроблені на базі 

концепції HACCP, а саме: ISO серії 22000, IFS, BRCGS, FSSC 22000:2010. Також 

охарактеризовано стандарт BRCGS, наведені особливості нової 9-ої версії, яка 

вийшла у 2022 р. Зазначені переваги впровадження вимог стандарту для 

операторів ринку. 

Розроблено рецептуру виробництва безглютенових заварних тістечок із 

вершковим кремом, досліджено органолептичні показники розроблених зразків 

напівфабрикату із додаванням безглютенової сумішу у різній кількості. Під час 

проведення дослідження за органолептичними та фізико-хімічними показниками 

найкращий результат отримав зразок із внесенням 125 г (3%) безглютенової 

суміші. 

Охарактеризовано діючу системи безпечності на ТОВ «Київський БКК». 

Наведений опис 13 програм-передумов, які діють на підприємстві. На ТОВ 

«Київський БКК» система управління безпечністю виробництва безглютенових 



заварних тістечок за стандартом BRCGS Food v9  комплекс заходів з контролю 

ризиків, що базується на принципах НАССР.  

Проаналізовано, що 9-та версія стандарту BRCGS Food вимагає 

комплексної системи безпечності харчових продуктів, яка включає 

впровадження HACCP, формування культури безпечності харчових продуктів, 

посилений моніторинг виробничого середовища, а також чіткі процедури щодо 

управління ризиками, якості та безпечності харчових продуктів.  

Для забезпечення відповідності виробництва безглютенових заварних 

тістечок вимогам стандарту BRCGS Food v9 на ТОВ «Київський БКК» було 

удосконалено процедуру «Управління алергенами» та розроблено процедуру 

управління постачальниками безглютенової сировини. 

На ТОВ «Київський БКК» дотримується законодавства України щодо 

охорони та безпеки праці. Управління охорони праці організовує і контролює 

роботу з охорони праці відповідно до затвердженого директором Положення 

«Про управління охорони праці». Також на ТОВ «Київський БКК» здійснюють 

контроль стану виробничої зони, проводять інструментально-лабораторні 

дослідження умов праці на конкретних робочих місцях з визначенням шкідливих 

та небезпечних факторів виробничого середовища і трудового процесу. Було 

зазначено, що підприємство організовує для працівників під час прийняття на 

роботу та періодично певні типи інструктажів, такі як: вступний, первинний, 

повторний, позаплановий та цільовий. 
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Додаток А 

Діаграма технологічних потоків виробництва вершкового крему 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

Приймання цукру  Вода з міського 

водоканалу 
Приймання молока 

незбираного згущеного 

з цукром 

Приймання 

крохмальної патоки 

Зберігання         

t=0…25˚С φ≥75%  

 Зберігання          

t=-6…-8˚С, φ≥75%  

 

Зберігання          

t=15…20˚С, φ≥75%   

 Просіювання              

∅ - 3 мм, 

видалення 

металомагнітних 

домішк 

Фільтрування               

Проціджування      

 ∅ - 1,5 мм 

Нагрівання, 

t=40…45˚С       

Проціджування      

 ∅ - 3 мм 

Уварювання до 

вмісту СР 75% 

Доведення до 

t=100˚С                    

Охолодження до t=20…30˚С, Wс=(25±2) %                  

Приймання 

вина 

десертного 

 

Приймання 

ванільної 

есенції  

 

Домішки. Схід 

з сит 

 

Домішки. Схід з 

фільтрів 

 

Домішки. Схід з 

фільтрів 

 

Приймання 

вершкового 

масла       

Зберігання          

t=0…20˚С, 
φ≥80%   

 

Зберігання          

t=-6..-8˚С, 

φ≥80% 

Зберігання          

t=0…25˚С, 
φ≥70%   

 

Проціджування      

 ∅ - 0,5 мм 

Розм’якшення, 90-

100 об/хв 

Домішки. Схід з 

фільтрів 

 Розмелювання на 

пудру               

Збивання, 90-100 об/хв; 200-240 об/хв 

1 

ОПП1Ф 
ОПП2Ф 

ОПП3Ф 

ОПП4Ф 

ОПП5Ф ОПП6Ф 



Додаток Б 

Діаграма технологічних потоків виробництва заварних тістечок із вершковим кремом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Приймання маргарину         Приймання солі Приймання 

безглютенової суміші  
Приймання меланжу 

рідкого пастеризованого 

Просіювання    

∅ - 1,5-2 мм 

Фільтрування           

∅ - 3 мм 

Подрібнення 

Зберігання         

 t=0…8˚С, φ≥80%  

 

Зберігання          

t=0…25˚С, φ≥75%  

 

Зберігання         

t=25˚С, φ=65%  

 

Зберігання            

t=0...4˚С, φ=75% 

Змішування, доведення до      t 

= 100 ˚С  

Заварювання  

Wт 38-39 %, t = 80-85 ⁰C, τ=5-7 хв 

 

Охолодження, t=60-70 ºС, τ=5-7 хв 

 

Замішування заварного тіста               

t = (37± 1) ⁰C, τ=19-20 хв    

Wт=(56±0,5) % 

 

Домішки. 

Схід з сит 

 

Домішки. Схід з 

фільтрів 

 

Вода  

підготовлена 

 

2 

ОПП7Ф ОПП8Ф ОПП9Ф 



Додаток Б 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Охолодження                       

t=60…70 ºС, τ=5…7 хв 

 

2 

Формування тістових заготовок 

 

Випікання                                   

І зона: t=215…225 ⁰C,                

ІІ зона: t=200…205 ⁰C,        

τ=(22±1) хв, Wт=(27±4) % 

 

 

 

 

 

Охолодження                       

t=45…50 ⁰C              

 

 

 

Наповнення 

 

 

 

Пакування та контроль маси  

Приймання металізованої 

плівки 

 

 

 

Приймання картонних 

коробок 

 

 

 

Замішування заварного тіста     

t = (37± 1) ⁰C, τ=19…20 хв    

Wт=(56±0,5) % 

 

Транспортування  

Зберігання  

t=6±2 ⁰C, φ=75 % 

Маркування 

Зберігання 

t=15...25˚С, φ=50% 

 

 

 

 

Відходи пакувальних 

матеріалів. Побутові відходи 

 

Зберігання відходів 

 

Сортування 

невідповідної продукції 

 

Н
ев

ід
п

о
в
ід

н
а 

п
р

о
д

у
к
ц

ія
 

 

ККТ1Б 

ОПП1Х 

1 

Зберігання 

t=15...25˚С, φ≥60% 

 

 

 

 

ОПП1Б 



Додаток В 

Анкета для визначення актуальності розширення асортименту заварних 

тістечок  

Google Form, за якою було проведення опитування споживачів для 

визначення актуальності розширення асортименту заварних тістечок 

        

                         

 



Додаток Г 

Діючий план управління небезпечними факторами НАССР виробництва безглютенових заварних тістечок із вершковим 

кремом 

Принцип 1 При-

нцип 2 

Принцип 3 Принцип 4 Принцип 5 Принцип 6 Принцип 

7 

Етап 

виробни

цтва 

Небезпе

чний 

фактор 

Міра 

керування 

ККТ Критичні 

межі/критерії 

дій 

Моніторинг Коригуваль

ні дії 

Валідація та 

верифікація 

Запис 

монітори

нгу 
Шо? Де? Як? Коли? Хто? 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Випі-

кання 

завар-

ного н/ф 

Б: пато-

генні 

м/о, в 

т.ч 

Salmonel

la, S. 

Aureus 

 

Перевірка 

парамет-

рів 

процесу 

випікання 

ККТ-

1Б 

t1 215-225 ºС,  

t2 200-205 ºС, 

(22±1) хв,  

W (27±4) % 

Трива-

лість, 

темпера-

тура та 

вологість 

В печі з 

виве-

денням на 

пульті 

управ-

ління печі 

Автома

тично 

(спра-

цьовує 

датчик 

при збої 

параме-

трів 

Під час 

процесу 

Опе-

ратор 

Налаго- 

дження 

параметрів 

випікання, 

вилучення 

невідпо-

відної 

продукції 

Перевірка 

справності 

обладнання, 

лабора-

торний 

контроль 

Журнал 

монітори-

нгу ККТ  

Журнал 

контролю 

роботи 

печі 

 

Фільтру

вання 

води 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

результа-

тивності 

фільтру-

вання 

ОПП-

2Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Фільтр Візуа-

льно з 

фільтру 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Налаго-

дження 

роботи 

фільтру 

Справність 

фільтру 

Журнал 

контролю 

режиму 

роботи 

фільтру 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

  



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
Просію-

вання 

солі 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Цілісність 

сита 

ОПП-

7Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Сито Візуа-

льно з 

сита 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Перевірка 

цілісності 

сита, 

повторне 

просію-

вання 

Цілісність 

сита 
Журнал 

контро-

лю 

цінісно-

сті сита 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

Фільтру

вання 

меланжу 

яєчного 

рідкого 

пастери-

зованого 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

результа-

тивності 

фільтру-

вання 

ОПП-

8Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Фільтр Візуа-

льно з 

фільтру 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Налаго-

дження 

роботи 

фільтру 

Справність 

фільтру 

Журнал 

контролю 

режиму 

роботи 

фільтру 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 
Подріб-

нення 

марга-

рину 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

резуль-

тативності 

роботи 

подріб-

нювача  

ОПП-

9Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Подріб-

нювач 

Візуа-

льно 

Напри-

кінці 

зміни 

Опера-

тор  

Відкликати 

партію, 

зв’язатися з 

поста-

чальником. 

Контроль 

за тим, щоб 

персонал 

дотримува-

вся ПП 

«Здоров’я 

та гігієна 

персоналу» 

Періодич- 

ний 

контроль 

вмісту 

домішок 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

  



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
Просію-

вання, 

магнітна 

очистка

цукру 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Цілісність 

сита 

ОПП-

1Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Сито Візуа-

льно з 

сита 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Перевірка 

цілісності 

сита, 

повторне 

просію-

вання 

Цілісність 

сита 
Журнал 

контро-

лю 

цінісно-

сті сита 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

Філь-

тру-

вання 

молока 

незби-

раного 

згуще-

ного з 

цукром 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

результа-

тивності 

фільтру-

вання 

ОПП-

3Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Фільтр Візуа-

льно з 

фільтру 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Налаго-

дження 

роботи 

фільтру 

Справність 

фільтру 

Журнал 

контролю 

режиму 

роботи 

фільтру 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 
Проці-

дження 

крох-

мальної 

патоки 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

результа-

тивності 

фільтру-

вання 

ОПП-

4Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Фільтр Візуа-

льно з 

фільтру 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Налаго-

дження 

роботи 

фільтру 

Справність 

фільтру 

Журнал 

контролю 

режиму 

роботи 

фільтру 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

  



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Розм’я-

кшення 

вершко-

вого 

масла 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

резуль-

тативності 

роботи 

подріб-

нювача  

ОПП-

5Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Подріб-

нювач 

Візуа-

льно 

Напри-

кінці 

зміни 

Опера-

тор  

Відкликати 

партію, 

зв’язатися з 

поста-

чальником. 

Контроль 

за тим, щоб 

персонал 

дотримува-

вся ПП 

«Здоров’я 

та гігієна 

персоналу» 

Періодич- 

ний 

контроль 

вмісту 

домішок 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

Проці-

джу-

вання 

десерт-

ного 

вина 

Ф: 

сторонні 

домішки 

Контроль 

результа-

тивності 

фільтру-

вання 

ОПП-

6Ф 

Відсутність 

сторонніх 

включень 

Домішки Фільтр Візуа-

льно з 

фільтру 

Напри-

кінці 

зміни 

Опе-

ратор 

Налаго-

дження 

роботи 

фільтру 

Справність 

фільтру 

Журнал 

контролю 

режиму 

роботи 

фільтру 

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП 

Збері-

гання 

безглю-

тенових 

завар-

них 

тістечок 

із 

вершко-

вим 

кремом 

Б: пато-

генні 

м/о, в 

т.ч 

Salmonel

la, S. 

Aureus   

 

Перевірка 

темпера-

тури на 

складі 

зберігання 

продукції 

ОПП-

1Б 

t (6±2) ⁰С, W 

(не вище 75 %) 

Темпера-

тура та 

вологість 

Склад 

збері-

гання 

продукції 

Візуа-

льно з 

датчи-

ків кон-

тролю 

темпе-

ратури 

Напри-

кінці 

зміни 

Комір-

ник 

У випадку 

фіксації 

порушення 

темпера-

турних 

режимів, 

занести 

дані в  

журнал та 

повідомити 

змінного 

технолога 

Періодч-

иний 

контроль 

темпера-

турного 

режиму  

Журнал 

моніто-

рингу 

ОПП  
 

  



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Прий-

мання 

паку-

вальних 

мате-

ріалів 

Х: 

невідпо-

відність 

марку-

вання 

алерге-

нів 

Перевірка 

затве-

рдженого 

макету 

упаковки    

ОПП-

1Х 

Відповідність 

затвердженого 

макету 

Позна-

чення 

алергенів 

На 

упаковці 

Візу-

ально 

Під час 

прий-
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 1. Мета та сфера застосування 

Процедура розроблена для встановлення вимог, що забезпечують 

ефективне управління харчовими алергенами на всіх етапах виробництва з метою 

запобігання перехресному забрудненню та забезпечення відповідності вимогам 

стандарту BRCGS Food v9 на ТОВ «Київський БКК». 

Процедура «Управління алергенами» обов’язкова до застосування на 

підприємстві при організації процесів приймання, зберігання сировини, 

напівфабрикатів та харчових продуктів, а також подальшої їх переробки та 

реалізації готової продукції. 

 

2. Порядок введення в дію 

Процедура «Управління алергенами» вводиться в дію з моменту її 

затвердження. При змінах у документованій процедурі затверджується наступна 

редакція. Кожна зміна редакції реєструється відповідальною особою в листі 

реєстрації змін документованих процедур. 

 

3. Нормативні посилання 

 Закон України від 06.12.2018 р. № 2639-VIII «Про інформацію для 

споживачів щодо харчових продуктів»; 

 Наказ Мінагрополітики України від 01.10.2012 р. № 590 «Про 

затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно 

діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю 

харчових продуктів (НАССР)»; 

 Закон України від 23.12.1997 № 771 «Про основні принципи та 

вимоги до безпечності та якості харчових продуктів»;  

 BRC Global Standard for Food Safety version 9. 

 

 



 

4. Терміни та визначення 

Харчова алергія – несприятлива реакція на харчовий продукт або харчові 

компоненти (зазвичай на білок) за участю імунної системи організму 

(імунологічні реакції): специфічні lgE-опосередковані реакції, клітинна імунна 

відповідь (не lgE-опосередковані) або їх поєднання – реакції змішаного типу.  

Харчові алергени – будь-які речовини, найчастіше білкової природи, що 

стимулюють вироблення lgE або клітинну імунну відповідь. 

Харчова непереносимість – визначається як відтворена реакція на певну 

речовину (в першу чергу харчовий продукт), що виникає без імунної реакції 

підвищеної чутливості. 

Глютен – білкова фракція пшениці, жита, ячменю, вівса або їх гібридних 

видів та похідних із них, що може спричиняти непереносимість у людей, які її 

споживають, нерозчинна у воді та 0,5-молярному розчині хлориду натрію. 

Інформація про харчовий продукт – інформація, що стосується харчового 

продукту, яка надається кінцевому споживачеві шляхом зазначення у маркуванні, 

інших супровідних документах та матеріалах або в інший спосіб (у доступній 

наочній формі), встановлений для окремих видів продукції або в окремих сферах 

обслуговування, у тому числі з використанням сучасних засобів дистанційного 

зв’язку або усних повідомлень. 

 Перехресне забруднення ‒ забруднення харчових продуктів хімічними, 

фізичними чи біологічними небезпечними факторами через повітря, воду, 

персонал, інші харчові продукти, а також допоміжні матеріали для переробки, 

предмети та матеріали, що контактують з харчовими продуктами. 

 

 5. Відповідальність 

Відповідальність за розроблену процедуру «Управління алергенами» 

покладається на керівника з якості. 

 



 

6. Опис процесу 

6.1. Перелік алергенів 

Підприємство веде актуальний перелік алергенів, що використовуються під 

час виробництва кондитерських виробів відповідно до законодавства та вимог 

BRCGS. Серед них:  

 Злаки, що містять глютен, а саме: пшениця (пшениця спельта та 

камут), жито, ячмінь, овес або їх гібридні види та продукти з них;   

 Яйця та продукти з яєць. 

 Арахіс та продукти з арахісу. 

 Соєві боби та продукти з них. 

 Молоко та продукти з молока (включаючи лактозу). 

 Горіхи, а саме: мигдаль (Amygdalus communis L.), лісовий горіх 

(Corylus avellana), горіх волоський (грецький) (Juglans regia), кеш’ю (Anacardium 

occidentale), пекан (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), бразильський горіх 

(Bertholletia excelsa), фісташка (Pistacia vera), макадамія або горіхи Квінсленда 

(Macadamia ternifolia), продукти з цих горіхів. 

 Насіння кунжуту та продукти з насіння кунжуту. 

6.2. Оцінка ризиків перехресного забруднення 

На підприємстві ТОВ «Київський БКК»: 

 проводиться аналіз усіх етапів виробництва щодо потенційного 

перехресного контакту з алергенами; 

 для кожної лінії та продукту визначається рівень ризику та заходи 

контролю; 

 оцінка ризиків переглядається не рідше одного разу на рік або при 

змінах у рецептурах чи процесах; 

6.3. Управління сировиною 

6.3.1. Вимоги до постачальників 



 

Постачальники зобов’язані надавати специфікації із зазначенням 

алергенного складу. 

Здійснення вхідного контролю підтверджує відповідність маркування. 

          6.3.2. Приймання та зберігання 

 На ТОВ «Київський БКК»: 

 сировина, що містить алергени, маркується спеціальними 

етикетками/наліпками; 

 зберігання здійснюється на окремих полицях або в спеціально 

виділених зонах; 

 забороняється змішане зберігання відкритої алергенної та 

неалергенної сировини (Додатки № 4, 5) 

 

7. Управління виробничими процесами 

7.1. Планування виробництва 

На підприємстві продукція без алергенів вироблятися першою та 

здійснюється лише після проведення санітарного очищення. 

     7.2. Попередження перехресного забруднення 

 Для безглютенової продукції необхідно розділити підприємство на: 

зона А – «Зона без глютену»: 

 повністю відокремлена ділянка/лінія для заварних тістечок з 

безглютеновою сумішшю; 

 персонал працює тільки в цій зоні; 

 власні інструменти, інвентар, візки, контейнери. 

Зона В – «Зона контрольованого вмісту глютену»: 

 зона, де теоретично може бути слідова кількість глютену. 

Зона С – «Зона виробництва кондитерських виробів, які містять глютен» 

 виробництво виробів із пшеничного борошна.  

При цьому обов’язково виконуються наступні правила: 



 

 впровадження окремого уніфікованого маркування інвентарю, а 

саме: 

🔵 синє – безглютенова зона; 

🔴 зелене  зона контрольованого вмісту глютену;  

🔴 червоне – зона, де є глютен. 

 передбачити різні кольори для мийного інвентарю; 

 заборонити перенесення борошна/напівфабрикатів між зонами. 

На ТОВ «Київський БКК» етикетки: стійкі до вологи, жиру та миття, 

неможливість випадкового зняття, читабельні на відстані. 

Короткочасне зберігання сировини/напівфабрикатів у 

контейнерах/ємностях (під час виробництва, фасування, транспортування по 

цеху) допускається лише з маркуванням. Заборонено зберігати сировину в 

«безіменних» ємностях. 

Контроль та верифікація на підприємстві передбачають регулярні 

перевірки маркування (чек-листи, журнали контролю) та фіксацію 

невідповідностей. 

Обов’язково проводяться навчання персоналу правилам маркування. 

      7.3. Миття та очищення 

На підприємстві ТОВ «Київський БКК» після очищення проводяться 

верифікаційні тести (наприклад, швидкі алергенні тести або ATP-тести).  

Експрес-тести (зазвичай lateral flow / swab-тести) дозволяють за 5-15 хв. 

виявити наявність алергенів: 

 на поверхнях обладнання, 

 у змивах після миття, 

 у воді після ополіскування, 

 у готовому продукті або напівфабрикаті (Додаток № 6) 

     



 

 8. Маркування продукції 

Щодо маркування продукції на ТОВ «Київський БКК» дотримуються ЗУ та 

наступних правил: 

 рецептури узгоджуються з відділом якості перед запуском; 

 на етикетці чітко зазначені всі алергени, присутні у складі продукції; 

 за наявності неминучого ризику перехресного забруднення 

застосовується попереджувальне маркування: «Може містити сліди…». 

 

9. Навчання персоналу 

Персонал проходить навчання з управління алергенами при прийомі на 

роботу та мінімум один раз на рік. Навчання охоплює теми: ідентифікація 

алергенів, правила переміщення, вимоги до гігієни, маркування та очищення 

(Додаток № 3) 

 

10. Верифікація та валідація  

Відділ якості визначає критичні точки очищення (обладнання, стіл, 

лопатки, міксери тощо). 

Валідацію ефективності миття можна проводити за допомогою: 

 swab-тестів (LFD) на алергени; 

 лабораторних аналізів (ELISA). 

Результати документуються у Протоколах валідації очищення. Щомісячно 

проводиться верифікація очищення. 

 Проводиться регулярна перевірка дотримання правил зберігання, 

маркування та очищення. 

Проводяться періодичні лабораторні тестування для підтвердження 

ефективності контролю (Додатки № 7,8) 

 

 



 

11. Аудит та моніторинг  

Внутрішні аудити програми «Управління алергенами» проводяться не 

рідше 1 разу на рік. 

Всі невідповідності документуються та усуваються у встановлені терміни. 

 

12. Дії у випадку виявлення невідповідностей 

Під час виявлення невідповідностей виконуються наступні дії: 

 негайно вилучається потенційно забруднена продукція; 

 здійснюється аналізу причини та запроваджуються коригувальні 

заходи; 

 повідомляють замовників та, за необхідності, органи контролю. 

 

13. Запис та документація 

На підприємстві розроблена та функціонує наступна документація: 

 протоколи навчання персоналу; 

 результати вхідного контролю; 

 записи миття/очищення; 

 протоколи верифікації; 

 звіти аудитів. 

 

14. Перегляд процедури 

Процедура переглядається щорічно або у разі змін вимог, рецептури чи 

процесів.   

 

 



 

Додатки 

Додаток №1 

Лист ознайомлення персоналу 

№ Позначення 

документа 

ПІП Посада Підпис Дата 

      

      

 

Додаток №2 

Лист реєстрації змін 

Номер 

зміни 

Дата введення 

в дію 

Номер сторінки Дата, ПІП 

відповідальної 

особи 
Змінених Замінених Нових Вилучених 

       

       

 

Додаток №3 

Журнал проведення навчання персоналу з питань поводження з алергенами 

Дата Вид 

інструктажу 

ПІП 

працівника 

Присутність 

(так/ні) 

ПІБ 

інструктора 

Підпис 

праців-

ника 

Особи, що 

проводила 

інструктаж 

       

       

 

Додаток № 4 

Журнал приймального контролю сировини 

Дата Постачальник Назва 

сировини 

Заявлені 

алергени 

Наявність 

декларації 

Цілісність 

упаковки 

Результат 

контролю 

Підпис 

        

        

 

  



 

Додаток № 5 

Журнал зберігання алергеновмісної сировини 

Дата Назва 

сировини 

Алерген Зона 

зберігання 

Марку-

вання 

Порушення Коригувальні 

дії 

Підпис 

        

        

 

Додаток № 6 

Журнал очищення обладнання від алергенів 

Дата 

та 

час 

Обладнання Алерген Метод 

очищення 

Мийний 

засіб 

Відпові-

дальний 

Візуальна 

оцінка 

Результат 

        

        

 

Додаток № 7 

Журнал валідації процедур очищення 

Дата 
Обладнання 

/ зона 

Алерген 

/ 

показник 

Метод 

контролю 

Резу-

льтат 

Критерій 

прийнятності 

Відповідає 

(Так/Ні) 

ПІБ/ 

підпис 

відповіда-

льного 

        

 

Додаток № 8 

Журнал верифікації процедур очищення 

Дата 
Обладнання 

/ зона 

Метод 

верифікації  
Результат  

Критерій 

прийнятності 

Відповідає 

(Так/Ні) 

ПІБ/ 

підпис 

відповідального 
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1. Мета та сфера застосування 

Документована процедура «Управління постачальниками» розроблена для 

того, щоб постачальники сировини, яка декларується як безглютенова або 

використовується в продуктах «gluten-free», гарантували відсутність 

контамінації глютеном на всіх етапах виробництва, зберігання та постачання 

відповідно до вимог BRCGS Food Safety v9 та принципів контролю алергенів. 

Розроблена процедура призначена для виконання вимог контролю за 

постачальниками сировини та специфікацій до неї.  

Процедура є обов’язковою для ознайомлення та виконання усіма 

працівниками, які приймають участь у виробництві. 

Процедура стосується: 

 постачальників сировини, інгредієнтів, допоміжних речовин. 

 постачальників пакувальних матеріалів; 

 сервісних та допоміжних постачальників (клінінг, пест-контроль, 

транспорт, зберігання). 

 

2. Порядок введення в дію 

Процедура «Управління постачальниками» вводиться в дію з моменту її 

затвердження. При змінах у документованій процедурі затверджується наступна 

редакція. Кожна зміна редакції реєструється відповідальною особою в листі 

реєстрації змін документованих процедур. 

 

3. Нормативні посилання 

 Закон України від 06.12.2018 р. № 2639-VIII «Про інформацію для 

споживачів щодо харчових продуктів»; 

 Наказ Мінагрополітики України від 01.10.2012 р. № 590 «Про 

затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та застосування 



 

постійно діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління 

безпечністю харчових продуктів (НАССР)»; 

 Закон України від 23.12.1997 № 771 «Про основні принципи та вимоги до 

безпечності та якості харчових продуктів»; 

 BRC Global Standard for Food Safety version 9. 

 

4. Терміни та визначення 

У Процедурі застосовують такі терміни з відповідними визначеннями:  

Постачальник – це будь-яка юридична або фізична особа, що надає 

замовнику необхідні йому товари, роботи або послуги. 

Оцінка постачальника – процес перевірки відповідності постачальника 

вимогам організації. 

Оператор ринку – юридична або фізична особа, відповідальна за 

дотримання вимог безпеки та простежуваності на кожному етапі обігу харчових 

продуктів. 

Ланцюг виробництва – послідовні стадії та процеси виробництва і 

технологічної обробки, транспортування та обігу кормів та харчових продуктів 

від первинного виробництва до споживання. 

Відкликання – процес вилучення небезпечного продукту з обігу для 

забезпечення безпеки споживачів. 

Ідентифікація – процес визначення та фіксації інформації про харчовий 

продукт, що дозволяє відстежувати його походження. 

Небезпечний продукт – продукт, що становить ризик для здоров’я та 

життя споживачів. 

Партія – певна кількість продукту, виготовлена за однакових умов і з 

однаковою специфікацією, що підлягає єдиному маркуванню для зручності 

простежуваності. 



 

Ідентифікаційний код партії – унікальний код, що присвоюється кожній 

партії продукту для спрощення її простежуваності. 

 

5. Відповідальність 

Відповідальність за забезпечення дотримання вимог даної процедури 

несуть керівники відділу закупівель, якості та менеджер з закупівель, які 

відповідають за створення, впровадження та контроль за виконанням процедури. 

Вище керівництво несе загальну відповідальність за встановлення політики 

управління постачальниками, а кожен співробітник, залучений до взаємодії з 

постачальниками, відповідає за дотримання конкретних правил в рамках своєї 

компетенції. 

 

6. Опис процесу 

6.1. Оцінка постачальників  

На підставі плану продажів на рік і бази даних на підприємстві складають 

список можливих постачальників, який складається з постійних постачальників, 

з якими укладені договори на довгострокову співпрацю і, можливо, нових, 

виявлених за допомогою різних інформаційних каналів, в тому числі в результаті 

аналізу раніше отриманих комерційних пропозицій. 

Порівнявши список цін і умови постачання для зареєстрованих і 

узгоджених комерційних пропозицій від можливих постачальників, факту 

наявності або відсутності в даний момент з ними довгострокових договірних 

відносин, а також на основі даних про якість сировини та пакувальних матеріалів, 

що поставлялася за попередній період проводиться оцінка та вибір найбільш 

відповідних постачальників.  

За результатами оцінки постачальників працівники підприємства 

складають реєстри постачальників, які формують в єдиний документ «Журнал 

затверджених постачальників» (Додаток № 3). 



 

Реєстр підтримується в робочому стані, при необхідності і за результатами 

роботи з постачальниками вносяться зміни і перезатверджуватися. 

Оцінка постачальників проводиться за наступними критеріями: 

 проведення лабораторного контролю зразків на відповідність 

вимогам законодавства щодо безпечності; 

 наявність сертифікованої системи управління безпечністю; 

 аналіз репутації, досвіду, відгуків інших підприємств; 

 спроможність забезпечити регулярні поставки у потрібних обсягах; 

 виїзний аудит (за можливості) для перевірки умов виробництва; 

 перевірка дотримання гігієнічних вимог; 

 умови та процедура повернення; 

 конкурентна ціна, гнучкі умови. 

Під час оцінки ризику постачальників до уваги беруться наступні фактори: 

 наявність сертифікату системи безпечності: BRCGS, FSSC, IFS або 

інший стандарт GFSI / сертифікація за схемами Gluten-Free (якщо доступна); 

 ризики перехресного забруднення на виробництві постачальника: 

наявність на потужності зернових із глютеном (пшениця, жито, ячмінь, овес)/ 

перехресні лінії / спільне обладнання / процедури очищення / контроль потоків і 

зонування. 

 документація «gluten-free»: декларації / сертифікати аналізів (<20 

ppm) / специфікації з алергенами; 

 країна походження  

6.2. Документація від постачальника 

Постачальники високого ризику надають наступну інформацію: 

 сертифікацію GFSI (або аудит підприємства); 

 декларацію «Gluten-Free» із вказанням <20 ppm; 

 протоколи лабораторних досліджень (ELISA R5 або еквівалент); 



 

 специфікацію сировини з алерген-таблицею; 

 схему потоків виробництва та опис зонування; 

 опис процедур CIP/санітарної обробки; 

 інформацію про транспортування та зберігання; 

 контроль шкідників; 

 процедури щодо запобігання контамінації у логістиці. 

Постачальники середнього ризику надають: 

 специфікацію; 

 декларацію алергенів; 

 документи про GMP/GHP. 

Постачальники низького ризику надають наступну інформацію: 

 декларацію алергенів та специфікацію; 

 підтвердження, що глютен не використовується/не присутній на 

потужності. 

*Приклад обов’язкової анкети постачальника щодо наявності алергенів 

наведений в Додатку № 5. 

6.3. Схвалення постачальника GF-сировини 

На ТОВ «Київський БКК» перед схвалення постачальника GF-сировини: 

 здійснюється аналіз пакету документів; 

 перевіряється відповідності вимогам GF; 

 перевіряються сертифікати та їх чинність; 

 за потреби – аудит постачальника (якщо GFSI відсутній / 

постачальник відноситься до групи «постачальники високого ризику» / попередні 

результати недостатні). 

Наступним кроком приймається рішення: «СХВАЛЕНО» / «УМОВНО 

СХВАЛЕНО» (потрібні додаткові дії) / «НЕ СХВАЛЕНО». Усі дані заносяться 

до Реєстру постачальників gluten-free. 

 



 

          6.4. Оцінка кожної партії GF-сировини 

 До прийому партії на ТОВ «Київський БКК »обов’язково: 

 перевіряється сертифікат аналізів (CoA) на глютен; 

 здійснюється перевірка цілісності тари та відсутності сторонніх 

домішок; 

 перевіряється маркування: «Gluten-Free» / «<20 ppm» / «Без 

глютену»; 

 за потреби ‒ відібираються проби та відправляються на ELISA-

аналіз. 

Партія з результатами >20 ppm не приймається для GF-виробництва. 

 6.5. Моніторинг постачальників 

Частота моніторингу постачальників залежить від ризику до якого 

відноситься постачальник, а саме: 

 високий  щороку аудит/переоцінка; 

 середній  раз на 2 роки; 

 низький  раз на 3 роки. 

Моніторинг включає: 

 аналіз CoA; 

 статистика рекламацій; 

 тенденції лабораторних тестів; 

 аналіз змін у виробничих процесах постачальника. 

6.6. Невідповідність та коригувальні дії 

На ТОВ «Київський БКК» постачальник вважається невідповідним, якщо: 

 виявлено глютен >20 ppm; 

 виникають повторні рекламації; 

 змінені процеси без повідомлення;  

 виявлена недостовірна інформація. 

Та проводяться наступні заходи: 



 

 подається офіційна рекламація; 

 тимчасово призупиняються поставки; 

 видалення зі списку схвалених постачальників. 

6.7. Реєстри та записи 

Приймання сировини/пакувальних матеріалів проводить комірник, 

фіксуючи в «Журналі приймання сировини» та «Журналі приймання 

пакувальних матеріалів» дані щодо цілісності матеріалів та відповідності 

супровідної документації. Лаборант проводить відбір проб та результати 

досліджень фіксує у «Журналі вхідного контролю сировини» (Додаток № 4).   
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Додаток №1 

Лист ознайомлення 

№ Позначення 
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Додаток №3 
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фікат, 

накладна 

К-ть Умови 

збері-

гання 

Контрольо-

ваний 

параметр 
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Додаток №5 

АНКЕТА ПОСТАЧАЛЬНИКА ЩОДО НАЯВНОСТІ АЛЕРГЕНІВ 

 

1. Загальна інформація про постачальника 

 

1. Повна назва компанії: ____________________________________________ 

2. Юридична адреса: _______________________________________________ 

3. Фактична адреса виробництва (якщо інша): _________________________ 

4. Контактна особа (ПІБ, посада): ___________________________________ 

5. Телефон / e-mail: _______________________________________________ 

6. Виробник ☐ / Дистриб’ютор ☐ / Посередник ☐ 

7. Назва продукції / сировини, що постачається: ______________________ 

8. Країна походження сировини: _____________________________________ 

 

2. Система управління безпечністю харчових продуктів 

 

1. Чи впроваджена на підприємстві система НАССР?  ☐ Так ☐ Ні 

2. Чи сертифіковане підприємство за стандартами (вказати): 

   ☐ BRCGS ☐ ISO 22000 ☐ FSSC 22000 ☐ IFS ☐ Інше: ____________ 

3. Назва органу сертифікації та дата чинності сертифіката: ____________ 

 

3. Інформація щодо алергенів 

3.1. Наявність алергенів у продукції 

Чи містить продукція наступні алергени (відповідно до законодавства 

ЄС/України): 

 

Алерген Містить Не містить 

Злаки, що містять глютен   

Ракоподібні та продукти з ракоподібних   

Яйця та продукти з яєць   

Риба та продукти з риби   

Арахіс та продукти з арахісу   

Соєві боби та продукти з них   

Молоко та продукти з молока   

Горіхи   

Селера та продукти з селери   

Гірчиця та продукти з гірчиці   
  



 

 

Насіння кунжуту та продукти з насіння 

кунжуту 

Ні Ні 

Двоокис сірки та сульфіти з концентрацією 

понад 10 мг/кг 

Ні Ні 

Люпин та продукти з люпину Ні Ні 

Молюски та продукти з молюсків Ні Ні 

*Якщо «містить», вкажіть джерело алергену (інгредієнт): 

 

3.2. Можливе перехресне забруднення 

1. Чи використовуються на підприємстві інші алергени, окрім зазначених у 

продукції? ☐ Так ☐ Ні 

  Якщо так, перелічіть: ___________________________________________ 

2. Чи існує ризик перехресного забруднення алергенами? 

   ☐ Так ☐ Ні 

3. Які заходи контролю застосовуються (можна декілька): 

   ☐ Виділені лінії / зони 

   ☐ Розділення у часі 

   ☐ Очищення та валідація миття 

   ☐ Маркування та ідентифікація 

   ☐ Інше: _________________________________________________ 

 

4. Безглютеновий статус (заповнюється за потреби) 

1. Чи заявляється продукція як «без глютену»? ☐ Так ☐ Ні 

2. Якщо так, вміст глютену: 

   ☐ < 20 ppm 

   ☐ < 100 ppm 

3. Чи проводяться лабораторні дослідження на глютен? ☐ Так ☐ Ні 

   Метод / лабораторія: ___________________________________________ 

 

5. Маркування та простежуваність 

1. Чи гарантуєте ви коректне маркування алергенів у супровідних документах 

та/або на етикетці? ☐ Так ☐ Ні 

2. Чи забезпечена простежуваність сировини (1 крок назад / 1 крок вперед)? ☐ 

Так ☐ Ні 

 

 

 

 



 

 

6. Декларація постачальника 

Я підтверджую, що наведена в анкеті інформація є повною та достовірною. 

Зобов’язуюсь негайно письмово повідомляти про будь-які зміни, що можуть 

вплинути на алергенний статус продукції. 

 

Посада: ___________________________ 

ПІБ: ______________________________ 

Підпис: ___________________________ 

Дата: _____________________________ 

 

 

 
  



 

 

 



 

  



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 


