
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

НАЦІОНАЛЬНИЙ  УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

Інститут (факультет)_Навчально-науковий інститут харчових технологій 

Кафедра експертизи харчових продуктів  

«До захисту в ЕК» «До захисту допущено» 

Директор інституту(декан факультету)  В. о. завідувача кафедри 

______ Оксана КОЧУБЕЙ-ЛИТВИНЕНКО 
 (підпис)  (прізвище та ініціали) 

 ______   __Оксана ВАШЕКА_____  
   (підпис)     (прізвище та ініціали) 

«___» _____лютого_______ 2024 р. «___» _____ лютого______ 2024 р. 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

НА ЗДОБУТТЯ ОСВІТНЬОГО СТУПЕНЯ МАГІСТРА 

зі спеціальності____ 181 «Харчові технології»________________________________ 
(код та назва спеціальності) 

освітньо-професійної програми «Технологічна експертиза та безпека харчової 

продукції» 

на тему: «Удосконалення системи управління безпечністю виробництва суміші для 

приготування картопляних млинців з грибами для оператора ринку ТОВ «ІДНА» за 

вимогами стандарту ДСТУ ISO 22000:2019» 

Виконала: здобувачка 2М курсу, групи ЗХЕ-2-1М

   Мала Дар’я Юріївна   
(прізвище, ім’я, по батькові повністю)  (підпис) 

Керівник ______Попова Наталія Вікторівна__________    ____________ 
 (прізвище , ім’я та по батькові повністю)  (підпис) 

Консультанти  
 (прізвище та ініціали)   (підпис) 

 (прізвище та ініціали)   (підпис) 

 (підпис) 

Рецензент  

 (прізвище та ініціали) 

 Тетяна СІЛЬЧУК 
 (прізвище та ініціали)  (підпис) 

Я як здобувачка Національного університету харчових технологій розумію і підтримую політику 

університету з академічної доброчесності. Я не надавала і не одержувала недозволеної допомоги 

під час підготовки цієї роботи. Використання ідей, результатів і текстів інших авторів мають 

посилання на відповідне джерело 

Здобувачка __________ 
(підпис) 

Київ – 2024 р.



2 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

Інститут (факультет) Навчально-науковий інститут харчових технологій__________ 

Кафедра __ експертизи харчових продуктів______________________________     __ 

Освітній ступінь __«Магістр»______________________________________________ 

Спеціальність _________________181 «Харчові технології»____________________ 
  (код і назва)

Освітньо-професійна програма __«Технологічна експертиза та безпека харчової 

продукції»_      ___ 
(назва) 

ЗАТВЕРДЖУЮ 
В. о. завідувача кафедри експертизи харчових 

продуктів  

______           ______Оксана ВАШЕКА___ 

     «____»    _________________2023  року 

З  А  В  Д  А  Н  Н  Я 

НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ ЗДОБУВАЧА 

____________________________Мала Дар’я Юріївна___________________________ 
(прізвище, ім’я,  по батькові) 

1. Тема роботи   «Удосконалення системи управління безпечністю виробництва 

суміші для приготування картопляних млинців з грибами для оператора ринку ТОВ 

«ІДНА» за вимогами стандарту ДСТУ ISO 22000:2019»_________________________ 

керівник роботи ________к. т. н., доц. Попова Наталія Вікторівна________________, 
 ( прізвище, ім’я, по батькові, науковий ступінь, вчене звання) 

затверджені наказом закладу вищої освіти від «06» листопада 2023 року № 907-кс 

2. Строк подання здобувачем роботи ___15.02.2024 р.___________________________

3. Вихідні дані до роботи

1) Матеріали, зібрані під час переддипломної практики;

2) Методичні рекомендації до виконання магістерських робіт;

3) Законодавчі та нормативні акти України, вітчизняні та міжнародні стандарти

безпечності ДСТУ ISO 22000:2019; 

4) Охорона праці на ТОВ «ІДНА».

4. Зміст пояснювальної записки (перелік питань, які потрібно розробити)

Титульний аркуш; Завдання на роботу; Анотація; Зміст; Вступ; 1. Аналіз стану

харчоконцентратної галузі України та шляхів покращення системи управління

безпечністю. 2. Об’єкти, предмети та методи досліджень. 3. Удосконалення існуючої

рецептури суміші для приготування млинців картопляних шляхом додавання сухих

білих грибів. 4. Удосконалення системи управління безпечністю за стандартом ДСТУ

ISO 22000:2019 виробництва суміші для приготування картопляних млинців з

грибами. 5. Охорона праці на ТОВ «ІДНА». Загальні висновки; Список використаних

джерел; Додатки__________________________________________________________

5. Перелік графічного матеріалу

Таблиці з результатами досліджень – 18

Графіки з результатами досліджень – 5



6. Консультанти розділів роботи

Розділ 
Прізвище, ініціали та посада 

консультанта 

Підпис, дата 

завдання видав завдання 

прийняв 

7. Дата видачі завдання _______06.11.2023 р._________________________________

КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 

Здобувач _______________   ___Дар’я МАЛА______ 
 (підпис)  (ім’я та ПРІЗВИЩЕ)

Керівник роботи   _____________  ___Наталія ПОПОВА_____  
( підпис )  (ім’я та ПРІЗВИЩЕ)

№ 

пор. 

Назва етапів виконання   кваліфікаційної 

роботи 

Строк  виконання 

етапів  роботи 

Виконання, 

% до етапу 

1. Вступ. Літературний пошук та підготовка 

аналітичного огляду за  темою дослідження 

06.11.23-19.11.23 

2. Складання планів експериментів, організація 

робочого місця, підбір і опанування методиками 

визначення показників якості та безпечності і 

статистичної обробки отриманих результатів 

20.11.23-26.11.23 

3. Експериментальні дослідження 27.11.23-10.12.23 

4. Оформлення результатів експериментальних 

досліджень 

11.12.23-24.12.23 

5. Удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва суміші для 

приготування картопляних млинців з грибами 

для оператора ринку ТОВ «ІДНА» за вимогами 

стандарту ДСТУ ISO 22000:2019 

25.12.23-21.01.24 

6. Підготовка розділу з охорони праці 22.01.24-28.01.24 

7. Оформлення пояснювальної записки і 

презентації роботи та подання їх на кафедру 

29.01.24-04.02.24 

8. Попередній розгляд роботи на кафедрі 06.02.24 

9. Отримання зовнішньої рецензії і підготовка до 

захисту в ЕК 

07.02.24-18.02.24 

10. Захист роботи  в ЕК 19.02.24 



3 

АНОТАЦІЯ 

Дипломна робота другого (магістерського) рівня вищої освіти на тему 

«Удосконалення системи управління безпечністю виробництва суміші для 

приготування картопляних млинців з грибами для оператора ринку ТОВ «ІДНА» 

за вимогами стандарту ДСТУ ISO 22000:2019».  

Об’єктом дослідження є технологія виробництва суміші для приготування 

млинців картопляних з грибами.  

Предметом дослідження є система управління безпечністю НАССР 

виробництва суміші для приготування млинців картопляних з грибами.  

Метою кваліфікаційної роботи є розроблення рекомендацій з 

удосконалення системи НАССР виробництва суміші для приготування млинців 

картопляних з грибами для ТОВ «ІДНА» за ДСТУ ISO 22000:2019.  

Методи дослідження: емпіричні методи дослідження (методи 

спостереження та порівняння), методи аналізу, синтезу та дедукції.  

Результати виконаного дослідження дадуть можливість підприємствам 

харчоконцентратної галузі використати на практиці запропоновані заходи щодо 

розроблення нової продукції, a також вдосконалення системи управління 

безпечністю під час виробництва харчового концентрату.  

Рекомендації щодо використання результатів виконаної роботи. 

Результати проведеного в даній роботі дослідження можна використовувати для 

розширення асортименту харчових концентратів, завдяки чому можна збільшити 

обсяги експорту продукції та вийти на нові ринки, a також реалізувати на 

практиці вдосконалення технології виробництва суміші для приготування 

млинців картопляних з грибами, тим самим підвищити випуск безпечної 

продукції.  

Ключові слова: харчоконцентратна промисловість, удосконалення системи 

НАССР, суміш для приготування млинців картопляних з грибами, система 

простежуваності, ідентифікаційне маркування. 
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ABSTRACT 

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

for the production of a mixture for the preparation of potato pancakes with mushrooms 

for the market operator IDNA LLC according to the requirements of the DSTU ISO 

22000:2019 standard». 

The object of the research is the production technology of a mixture for the 

preparation of potato pancakes with mushrooms. 

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

production of a mixture for the preparation of potato pancakes with mushrooms. 

The purpose of the qualification work is to develop recommendations for 

improving the HACCP system for the production of a mixture for the preparation of 

potato pancakes with mushrooms for IDNA LLC according to DSTU ISO 22000:2019. 

Research methods: empirical research methods (observation and comparison 

methods), methods of analysis, synthesis and deduction. 

The results of the research will enable the enterprises of the food concentrates 

industry to apply in practice the proposed measures for the development of new 

products, as well as for the improvement of the safety management system in the 

production of food concentrates. 

Recommendations on the use of the results of the work carried out. The results 

of the research can be used to expand the range of food concentrates, thanks to which 

it is possible to increase the volume of product exports and enter new markets, as well 

as to implement in practice the improvement of the production technology of the 

mixture for the preparation of potato pancakes with mushrooms, thus increasing the 

production of safe products. 

Keywords: food concentrate industry, improvement of HACCP system, mixture 

for preparation of potato pancakes with mushrooms, traceability system, identification 

marking. 
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ВСТУП 

Харчові концентрати - це продукти, які виготовляються шляхом видалення 

води та інших надлишкових речовин з харчових інгредієнтів, таких як фрукти, 

овочі, м'ясо, риба або молоко. Результатом є порошкоподібна речовина, яка 

зберігає багато поживних речовин, смаку та аромату. Харчові концентрати 

можна класифікувати за джерелом сировини (фруктові, овочеві, м'ясні, рибні, 

молочні та інші) або за методом виготовлення (сушка, екстракція, ферментація 

тощо). Користуючись ними, споживач може швидко приготувати страву з 

мінімальними витратами часу та зусиль. У їх складі, при невеликому об’ємі та 

масі, міститься велика кількість корисних речовин, які легше всмоктуються 

організмом людини. [1].  

Переваги використання харчових концентратів включають: 

1. Збереження поживної цінності: Видалення води збільшує

концентрацію поживних речовин, вітамінів та мінералів у продукті. Це може 

бути корисним для людей, які хочуть отримати більше поживних речовин з 

обмеженої кількості їжі. 

2. Збереження тривалості зберігання: Вода є одним з основних

факторів, що сприяють псуванню продуктів. Видалення води дозволяє збільшити 

тривалість зберігання харчових концентратів без необхідності додаткової 

консервації. 

3. Зручність використання: Харчові концентрати можна легко

транспортувати та зберігати, оскільки вони займають менше місця порівняно зі 

свіжою їжею. Вони також можуть мати довгий термін придатності до 

споживання. 

4. Різноманітність застосування: Харчові концентрати можна 

використовувати для виготовлення напоїв, соусів, супів, кондитерських виробів 

та інших продуктів. Вони надають насичений смак і аромат, що додає їм 

цікавості та смачності [2]. 
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Ринок продуктів харчоконцентратного виробництва постійно 

розширюється та відзначається різноманіттям. У сучасному житті попередньо 

підготовлені кулінарні продукти, які швидко і легко готуються, і які легко 

перетравлюються, стали необхідною складовою частиною харчування по всьому 

світу. Для виготовлення харчових концентратів використовуються високоякісні 

рослинні та тваринні продукти, застосовуючи технології, які зберігають в них 

необхідну кількість білків, жирів, вуглеводів, мінералів та вітамінів для 

організму. Однією з ключових відмінностей концентратів є низький вміст вологи 

у них, що становить 3-13%. 

Удосконалення системи HACCP, спрямованої на забезпечення безпеки 

харчових продуктів, є невід’ємною частиною розвитку підприємства і забезпечує 

додатковий рівень захисту для споживачів. При розробці нового продукту 

удосконалення – необхідний крок, для: 

- ідентифікації та оцінці потенційних небезпек, пов'язаних з новим 

продуктом чи його окремих складових; 

- визначення критичних контрольних точок на нових етапах виробництва 

для забезпечення ефективного контролю та запобігання ризикам [3]. 

Об’єктом кваліфікаційної роботи є технологія виробництва суміші для 

приготування картопляних млинців з грибами. 

 Предметом кваліфікаційної роботи є система управління безпечністю 

НАССР виробництва суміші для приготування картопляних млинців з грибами.  

Метою кваліфікаційної роботи є розроблення рекомендацій з 

удосконалення системи НАССР виробництва суміші для приготування 

картопляних млинців з грибами для оператора ринку ТОВ «ІДНА» за вимогами 

стандарту ДСТУ ISO 22000:2019.  

Завдання випускної кваліфікаційної магістерської роботи: 

1. Провести аналіз ринку виробництва харчових концентратів, зокрема 

сумішей для приготування млинців;  

2. Розглянути існуючі рецептури виробництва харчових концентратів;  
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3. Обґрунтувати доцільність додавання нового інгредієнту (сухих білих 

грибів) до суміші для приготування картопляних млинців;  

4. Дослідити показники якості та харчову цінність розроблених зразків 

суміші для приготування картопляних млинців з грибами і провести оптимізацію 

дозування сухих білих грибів;  

5. Обґрунтувати та охарактеризувати вдосконалення системи управління 

безпечністю виробництва суміші для приготування картопляних млинців з 

грибами;  

6. Розглянути систему охорони праці на ТОВ «ІДНА». 

Наукова новизна – розроблено рецептуру суміші для приготування 

картопляних млинців з додаванням сухих білих грибів й науково обґрунтовано 

раціональне співвідношення компонентів. 

Практичне значення одержаних результатів – завдяки виконаній роботі 

вдасться розширити існуючий асортимент харчоконцентратів. Завдяки 

вдосконаленню системи управління безпечністю суміші для приготування 

млинців картопляних з грибами споживачу буде запропонований безпечний 

продукт з високими споживними властивостями. 

Структура кваліфікаційної роботи – магістерська робота викладена на 

111 сторінках, містить 5 розділів, вступ, висновки, список літератури, що 

складається з 75 використаних джерел, 5 додатків. Робота ілюстрована 18 

таблицями та 5 рисунками. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІЗ СТАНУ ХАРЧОКОНЦЕНТРАТНОЇ ГАЛУЗІ 

УКРАЇНИ ТА ШЛЯХІВ ПОКРАЩЕННЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ 

БЕЗПЕЧНІСТЮ 

 

1.1. Сучасний стан харчоконцентратної галузі в Україні 

Харчові концентрати представляють собою суміші харчових продуктів, 

призначені для швидкого та легкого приготування страв вдома. Ці продукти 

пройшли первинну обробку та кулінарну підготовку на виробництві, а потім 

висушуються. Вони є в основному складними сумішами та мають декілька 

переваг порівняно з іншими харчовими продуктами. За допомогою них, 

споживач може швидко приготувати їжу з мінімальними зусиллями. 

Незважаючи на їх маленький об'єм та масу, у них високий вміст поживних 

речовин, які легше засвоюються організмом людини [1].  

Харчові концентрати є легкими для транспортування та мають довгий 

термін зберігання. Для їх виробництва використовуються різноманітні харчові 

продукти, які відповідають стандартам якості. Деякі з продуктів піддаються 

зневодненню шляхом теплової або сублімаційної сушки. Також значне місце у 

виробництві займають варено-сушені крупи та зернові, крупи, які не потребують 

варіння, сушене м'ясо, сухі фруктово-овочеві напівфабрикати та білкові 

гідролізати. Процес гідротермічної обробки та сушки призводить до часткової 

клейстеризації крохмалю і часткового гідролізу його, що призводить до 

збільшення вмісту водорозчинних речовин у продукті. Хоча коагульовані білки 

краще засвоюються організмом людини, надмірне нагрівання може призвести до 

значних та незворотних змін у білковій структурі [4]. 

Невелика вага та низька маса концентратів досягається шляхом видалення 

води та видалення неїстівних частин з сировини, а також за допомогою 

брикетування. Це призводить до їхньої високої транспортабельності та 

зменшення необхідних матеріалів для упаковки, транспортних засобів для 

перевезення та складських приміщень для зберігання. 
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Висока концентрація харчових речовин досягається завдяки 

максимальному видаленню води з напівфабрикатів, які входять до складу 

концентратів (крупи, овочі, м'ясо, риба і т. д.), а також використанню 

концентрованих продуктів (цукру, жиру, сухого молока, яєчного порошку і т. д.). 

Високий харчовий вміст концентратів пояснюється застосуванням 

різноманітних високоякісних продуктів у найбільш сприятливих 

співвідношеннях для організму людини. Крім того, вони збагачуються 

білковими продуктами, мінеральними солями та вітамінами у процесі їхньої 

розробки. 

Споживча готовність та легкість приготування страв із концентратів 

забезпечуються відповідною технологічною (тепловою і механічною) обробкою 

сировини. Довгий термін зберігання концентратів зумовлений низьким вмістом 

вологи — не більше 10...12 % (іноді 2...5 %), що створює негативні умови для 

розвитку мікроорганізмів та затримує ферментативні та неферментативні 

процеси, що можуть призвести до погіршення якості концентратів. Тривалість 

зберігання залежить від рецептури та технологічної обробки концентратів, проте  

зазвичай коливається від трьох місяців до одного року [5]. 

Ринок продуктів харчоконцентратного виробництва демонструє широкий 

асортимент і постійно розширюється. У сучасному житті підготовлені кулінарні 

продукти, що швидко та просто готуються, стали невід'ємною частиною 

харчового споживання по всьому світу, оскільки легко засвоюються. 

Для виготовлення харчових концентратів використовують високоякісні 

продукти рослинного і тваринного походження із використанням технології, яка 

зберігає в харчовому продукті в необхідній для організму кількості білків, жирів, 

вуглеводів, мінеральних речовин і вітамінів.  

Вітчизняна промисловість виробляє більше 300 найменувань харчових 

концентратів. Згідно діючих стандартів в основі класифікації харчових 

концентратів лежить їхнє споживче призначення. 

Харчові концентрати можна класифікувати за різними критеріями, такими 

як склад, спосіб виробництва, призначення та інші. Важливо враховувати, що 
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класифікація може відрізнятися в залежності від контексту або галузі харчової 

промисловості. Згідно з призначенням для споживання, різноманітні 

асортименти концентратів можуть бути поділені на наступні основні категорії: 

-  харчоконцентрати перших обідніх страв (борщі, супи круп’яні, бобові, з 

макаронних виробів, молочні, овочеві, м'ясні бульйони);  

- харчоконцентрати других обідніх страв (каші з Wжир=2-15 %, овочеві, 

плови, круп'яні пудинги, м'ясні начинки);  

- харчоконцентрати солодких страв, десерти (муси, киселі, десертні 

пудинги, желе, креми желейні і заварні, какао з молоком, кава);  

- харчоконцентрати для приготування соусів (томатних, м’ясних); 

- напівфабрикати борошняних виробів (торти, кекси, млинці, печиво, 

пироги, пельмені); 

- напої (з вмістом зерен ячменю, розчинної кави, коренів ехінацеї і 

женьшеню тощо);  

- для дитячого і дієтичного харчування [6]. 

Науковець НУХТу В. М. Ковбаса у своїх дослідженнях вказує наступну 

класифікацію харчових концентратів [7]:  

1. Харчові концентрати обідніх страв; 

2. Сухі продукти для дитячого та дієтичного харчування; 

3. Сухі сніданки; 

4. Вівсяні дієтичні продукти; 

5. Чай, кава та кавові напої, що її заміняють; 

6. Картоплепродукти; 

7. Прянощі. 

Сучасна класифікація харчових концентратів: 

1. За призначенням: 

   - Для харчування: Включає харчові концентрати, які призначені для 

безпосереднього споживання, такі як концентровані соки, пюре, супові 

концентрати тощо. 
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   - Для виробництва: Концентрати, які використовуються як інгредієнти 

для виробництва інших продуктів, наприклад, концентровані екстракти для 

приправ або соусів. 

2. За складом: 

   - Білкові концентрати: З високим вмістом білка, такі як концентроване 

молоко або соєвий концентрат. 

   - Вітамінно-мінеральні концентрати: Містять високу концентрацію 

вітамінів та мінералів, призначені для підтримки харчування. 

   - Фруктові та овочеві концентрати: Отримують з концентрації соків 

фруктів або овочів. 

3. За формою: 

   - Порошкові концентрати: Субстанції, які знаходяться у порошковій 

формі, такі як порошкове молоко чи порошкові смаки. 

   - Рідкі концентрати: Наприклад, концентровані соки чи соуси. 

4. За технологією виробництва: 

   - Кріоконцентрати: Виготовлені за допомогою заморожування та 

видалення частини води. 

   - Термічні концентрати: Отримуються шляхом обробки теплом для 

видалення води. 

5. За харчовою групою: 

- Концентрати білків: Включають соєві білкові концентрати, сироваткові 

концентрати тощо. 

- Концентрати фруктів та овочів: Концентровані соки або пюре [8]. 

Найбільший різноманіття концентратів пропонується для обідніх страв, що 

включає 5 основних груп: солодкі страви, перші та другі обідні страви, 

напівфабрикати борошняних виробів, соуси. З урахуванням особливостей 

приготування, розрізняють концентрати стандартного приготування та 

швидкого приготування, які не вимагають варіння. 

Концентрати-напівфабрикати борошняних кондитерських виробів – це 

суміш пшеничного борошна з різними добавками (цукор, яєчний порошок, сухе 
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молоко, сіль, ароматичні речовини, хімічні розпушувачі). Залежно від 

призначення, концентрати розподіляються на наступні категорії: 

- для печива (вівсяні, листкові, з ароматом), 

- для тортів на сухому молоці (любительський, космос, шоколадний, 

домашній, бісквітний), 

- для тортів без молочних продуктів (пісочний), 

- для тортів на сухих вершках (святковий, курортний), 

- для кексів на сухому молоці або сухих вершках (лимонний, ванільний, 

шоколадний, апельсиновий), 

- для кексів без сухого молока або сухих вершків (мигдальний, домашній, 

весняний). 

Харчові концентрати – сухі сніданки. Сухі сніданки включають в себе різні 

продукти, які готові до споживання і виготовлені з різних видів злаків. Ці 

продукти можуть бути у формі круп'яних паличок, пластівців, фігурних 

кукурудзяних виробів або повітряних зерен. До цієї категорії також відносяться 

чіпси зернові, мікси та мюслі. 

Кукурудзяні кульки, покриті глазур'ю, приготовані з кукурудзяної крупи і 

манки, додавши цукор, кухонну сіль. Зернові шоколадні кульки виготовлені з 

рисової і кукурудзяної крупи, додавши цукор, какао-порошок, олію, ваніль, 

вітаміни (В1, В2, В6, РР) та мінерали (К, Ca, Na, Mg, P). Також існують 

кукурудзяні кульки, покриті глазур'ю, які виготовлені на основі кукурудзяної 

крупи і манки. Кукурудзяні какао-кульки готуються з кукурудзяної крупи, 

додаючи соняшникову олію, цукор і какао-порошок. 

Пластівці доступні у трьох різних видів: кукурудзяні, пшеничні і вівсяні. 

Кукурудзяні пластівці можуть бути соленими або глазурованими. Подушечки 

доступні в різних сортах і упаковуються в картонні коробки або пакети з 

целофану. Повітряні зерна приготовані з різних зерен або круп (кукурудза, 

пшениця, рис) і можуть бути солодкими, соленими, в карамелі або 

глазурованими цукром. Одним з найвідоміших виробників сухих сніданків є 

компанія Nestle. 
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Крім солодких сухих сніданків, також популярні несолодкі варіанти, такі 

як рисові чіпси з смаком бекону, грибів або курки, а також кукурудзяна закуска 

Chio Tortilla Chips, яка приготована з кукурудзяного борошна (63%), з 

додаванням пшеничного борошна, олії, крохмалю, зародків кукурудзи, цукру, 

лактози, сушеної цибулі, натрій глутамату, екстракту дріжджів, емульгатора 

E471, сушеного часнику, паприки, лимонної кислоти, кунжутної олії та селерної 

[9]. 

Меню овочевих страв включає в себе тушковану картоплю з м'ясом (10%), 

тушковані гриби та овочі з м'ясом (20%), а також картопляні млинці з часником 

або цибулею. Серед сухих концентратів для приготування картопляних млинців 

з часником виділяються як страви швидкого приготування. 

Впровадження нових технологічних процесів, таких як сушіння 

м'ясопродуктів, зеленого горошку, виробництво порошку солодкого перцю, 

цибулі, часнику, томатів тощо, відкрило можливості для значного оновлення 

асортименту харчоконцентратної промисловості та виробництва високоякісної 

продукції, яка відповідає потребам різних шарів населення. 

Асортимент харчових концентратів, що пропонується на ринку України, 

значно розширився завдяки різноманітним групам продукції із-за кордону. 

Одним із основних конкурентів українських виробників харчових концентратів 

є компанія «Кnоr», що є частиною консорціуму «Best Food». Обсяги виробництва 

харчових концентратів наведено на рис. 1.1 [10]. 
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Рис. 1.1. Обсяги виробництва харчових концентратів 

 

Більшість виробництва борошняних сумішей зосереджена на обмеженій 

кількості підприємств в Україні, які становлять майже 80% загального обсягу 

виробництва. Ці підприємства розташовані у різних регіонах країни, зокрема: 

- В Одесі - ТзОВ «Одесахарчокомбінат» (випускає готові суміші для 

млинців та оладок під торговою маркою «Тетя Соня»); 

- У смт. Ювілейному, що на Дніпропетровщині - ТОВ «Рідний продукт» 

(виробляє готові суміші для випікання під торговою маркою «Хуторок»); 

- На Тернопільщині - Колиндянський завод харчових концентратів 

(виготовляє суміші для млинців); 

- На Харківщині - м. Харків, ТОВ «Бізнес-Школа» (представляє ТМ «Сто 

пудів»), а також у Харківському районі, у пгт. Васищеве - ТМ «Макфа Україна»; 

- На Київщині - у Київській області, в Кагарлицькому районі, селі Балико-

Щучинка - ДПФ «Еко - Пак» (постачає готові суміші для млинців та оладок під 

брендами «Еко» та «Велика ложка»). 

У внутрішньому ринку України доступна обмежена кількість продукції 

аналогічного призначення, яка виробляється в Італії, Іспанії, США, Німеччині, 

35%

10%

10%

10%

10%

5%

20%

Харчові концентрати обідніх страв

Продукти для дитячого та 

дієтичного харчування

Вівсяні дієтичні продукти

Сухі сніданки 

Чай, кава та кавові напої

Прянощі та їх суміші

Картоплепродукти



 

17 

 

Кореї. Однак, переважно це низькокалорійні суміші з функціональним 

призначенням. Таким чином, український ринок насичений як імпортними, так і 

вітчизняними харчовими концентратами, причому більша частина належить 

українським виробникам [10]. 

Обсяг виробництва чаю та кави, прянощів та приправ за 2016-2020 рр. 

наведений в табл. 1.1 [11]. Обсяг реалізованої харчоконцентратної продукції, а 

саме чаю і кави, прянощів та приправ (2019-2020 рр.) наведений в табл. 1.2 [12]. 

Таблиця 1.1. Обсяги виробництва харчових концентратів 

Продукт 
Обсяг виробництва за рік, тис. т 

2016 2017 2018 2019 2020 

Виробництво чаю і кави перероблених 

Кава смажена з кофеїном 6,4 7,5 9,4 9,7 9,6 

Замінники кави, що містять каву 14,6 16,3 16,8 20,4 - 

Екстракти, есенції та концентрати кави 9,0 7,7 6,5 7,2 - 

Цикорій смажений та інші замінники кави 

смажені та екстракти, есенції та 

концентрати з них 

3,5 3,2 3,8 2,9 3,0 

Чай зелений (неферментований), чай 

чорний (ферментований) та чай частково 

ферментований, у первинних пакуваннях 

масою не більше 3 кг 

13,1 15,7 14,1 14,3 14,8 

Виробництво прянощів та приправ 

Оцет та його замінники (крім оцту, 

одержаного з вина), млн л 
19,3 20,1 20,2 20,9 22,6 

Кетчуп і соуси томатні та інші 69,9 80,1 84,4 88,0 92,7 

Гірчиця готова 7,7 8,8 9,2 9,2 9,5 

Соуси і продукти для приготування 

соусів; приправи та прянощі змішані інші 

(крім соєвого соусу, кетчупу і соусів 

томатних інших, борошна та порошку 

гірчичних, гірчиці готової) 

148,5 153,3 149,1 151,7 162,1 

Кориця (роду Canella) оброблена; спеції 

оброблені інші 
2,3 2,6 2,4 2,8 2,5 

Сіль, придатна для споживання людиною 0,6 0,5 0,5 0,5 - 
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Таблиця 1.2. Обсяг реалізованої харчоконцентратної продукції за видами 

(у млн. грн) 

Група продуктів 
2019 

р. 

2020 

р. 
2021 р. 2022 р. 

2023 р. (січ.-

вер.) 

Чай та кава 8550,0 9083,1 9507,0 8794,5 7856,6 

Прянощі та приправи 8889,4 9543,9 11493,1 10639,5 9336,3 

Перші та другі обідні 

страви 
5260,2 7489,7 9257,8 7838,4 6753,0 

Дитяче та дієтичне 

харчування 
948,4 998,5 1156,8 1080,4 1172,6 

Інші 9737,4 8470,1 9422,8 9779,4 9709,2 

 

Попит на харчові концентрати різних груп зростав ще з 2016 р., проте у 

2022 р. обсяг реалізації значно знизився, що пов’язано з частковим зниженням 

купівельною спроможності населення внаслідок повномасштабного вторгнення. 

Проте, це не єдина причина зниження обсягів реалізації. 

 

1.2. Визначення проблем та викликів у харчоконцентратній галузі 

Актуальні проблеми в харчоконцентратній галузі пов'язані з постійним 

прагненням до виробництва сучасних конкурентоспроможних продуктів, які 

відповідають високим стандартам якості та безпеки. Деякі ключові аспекти цього 

питання включають: 

1. Якість та безпека продукції: 

   - Впровадження нових технологій для посилення контролю якості та 

безпеки продуктів. 

   - Розробка методів для виявлення та управління потенційними ризиками 

забруднення та інших проблем, пов'язаних із безпекою. 

2. Інновації в технологіях виробництва: 

   - Використання автоматизації та інших передових технологій для 

оптимізації виробничих процесів. 

   - Розробка нових методів обробки та консервації для збереження якості 

та поживних властивостей продуктів. 
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3. Постійний контроль та відстеження продукції: впровадження систем 

відстеження продукції від початкової фази до кінцевого споживача для 

забезпечення прозорості та відповідності стандартам. 

4. Використання інгредієнтів нового покоління: дослідження та 

впровадження нових інгредієнтів, які поліпшують не тільки смак, але й поживні 

властивості продуктів. 

5. Споживчий підхід: розробка продуктів, які відповідають зростаючим 

вимогам споживачів щодо здорового харчування, дієтичних обмежень та 

екологічної відповідальності. 

6. Сталевий розвиток та ефективність: 

   - Вдосконалення виробничих процесів для зменшення відходів та 

оптимізації використання ресурсів. 

   - Розробка стійких пакувань та інших аспектів екологічної 

відповідальності. 

7. Глобальний Ринок та Маркетинг: 

   - Дослідження та реагування на міжнародні тенденції та попит на нові 

продукти. 

   - Розвиток стратегій маркетингу для підвищення 

конкурентоспроможності на глобальному ринку. 

Ці напрямки допоможуть галузі харчових концентратів підтримувати 

високу якість та конкурентоспроможність продукції, а також відповідати 

швидким змінам вимог споживачів та стандартам безпеки [13]. 

Перспективи розвитку харчових концентратів. Популярність харчових 

концентратів серед споживачів зростає через тривалий термін зберігання, 

збільшення кількості міського населення, розвиток туризму і інші фактори. 

Приготування страв з харчових концентратів не потребує великих зусиль та 

енергії. Їхні зовнішність і органолептичні властивості майже не відрізняються 

від аналогічних страв, приготованих із свіжих продуктів. Це пояснює важливість 

використання харчових концентратів для армійського та інших видів 

громадського харчування. 
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Створення комплексних раціонів харчування на основі харчових 

концентратів для людей у буденних і екстремальних умовах сприяє досягненню 

більшої збалансованості в організації харчування [14]. 

Основні напрямки розвитку харчоконцентратної галузі: 

1. Використання нових видів зернової сировини та бобових, у т. ч. круп 

із сортового зерна з підвищеним вмістом білка та зниженим вмістом крохмалю 

(рис бурий, дикий червоний, оброблений парою) [15]. 

2. Розроблення збалансованих продуктів за основними хімічними 

складовими [16]. 

3. Випуск екологічно чистої та органічної продукції [17]. 

4.  Підготовка зернової сировини: 

а) пророщуванням до стадії накопичення максимальної кількості 

водорозчинних речовин, застосуванням солодів;  

б) СВЧ, ІЧ, барометричним обробленням, екструзійним обробленням [18]. 

5. Застосування ферментативного способу отримання білкового 

гідролізату за допомогою гриба Aspergilius okakya (замість кислотного) [19]. 

6.  Застосування сучасних способів сушіння (наприклад, сублімація) 

[20, 21]. 

7. Застосування варильних апаратів безперервно дії А2-КВА (замість 

апаратів періодичної дії BA-800M). 

8.  Застосування режимів миття та гідротермічного оброблення, що 

забезпечать мінімальний вміст клейковинного крохмалю на поверхні крупинок, 

введення води у два етапи - перед початком варіння та перед його закінченням. 

9.  Використання нових пакувальних матеріалів, що подовжують 

термін зберігання та естетично оформлені. 

10. Випуск харчових концентратів, поряд з іншими, оздоровчо-

профілактичного призначення (спіруліни, топінамбура [22] тощо). 

11. Розроблення принципово нових продуктів – структурованих білків 

[23], соєвих продуктів. 
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12. Розробка нових технологій харчових концентратів високих 

споживчих якостей, що швидко готуються і розварюються. 

13.  Подовження термінів зберігання харчоконцентратів застосуванням 

природних антиоксидантів. 

14.  Випуск продуктів з картоплі підвищеної харчової цінності [24]., в т. 

ч. із використанням купажів рослинних олій для фритюру [25]. 

 

1.3. Інноваційні розробки харчових концентратів 

У сучасному світі, динамічному та швидкозмінному, галузь харчових 

концентратів не лише збагачує наше харчування новими смаковими 

враженнями, але й перетворюється на поле для інновацій та творчих рішень. 

Однак, тенденції у звичках споживачів та ріст попиту на нові продукти можуть 

також створювати виклики для галузі. Саме у цьому контексті виникає 

необхідність дослідження та впровадження інноваційних розробок у сфері 

харчових концентратів.  

Харчові концентрати цінуються в наш час не тільки через їх смакові 

властивості, але й вагомі користь, які вони можуть принести для забезпечення 

різноманітності та збалансованості харчування. 

Харчовий концентрат «Суп-пюре риборослинний» [26] є сухою сумішшю 

різних попередньо підготовлених харчових продуктів. Такий харчовий 

концентрат може бути використаний у складі наборів продуктів польових для 

забезпечення повноцінного харчування впродовж доби, особового складу 

Збройних Сил України та інших військових формувань, за умов неможливості 

приготування гарячої їжі.  

Споживання харчового концентрату «Суп-пюре риборослинний» 

дозволить підвищити військовим резистентність організму до несприятливих 

умов (стресу, гіпоксії, радіації, фізичної та розумової втоми, інтоксикації тощо), 

покращити розумову та фізичну працездатність, витривалість. Також така страва 
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може бути використана при виснаженні організму, при фізіологічній, нервовій і 

розумовій перевтомі, у харчуванні людей, зайнятих важкою фізичною працею.  

До складу харчового концентрату входить: картопляне пюре сухе, 

борошняний компонент, сухий рибний продукт, жир, суху овочеву суміш, сіль 

кухонну, зелень сушену, цукор-пісок та суміш смакоароматичних інгредієнтів. 

Додатково містить сухий білково-вуглеводний напівфабрикат на основі 

молочної сироватки та функціональну композицію біологічно активних речовин 

на основі екстракту дріжджового та порошку з листя волоського горіха.  

Для збереження здоров'я військовослужбовців в екстремальних умовах, 

підтримання нормального рівня праце- та боєздатності, високого рівня 

витривалості та стійкості до несприятливих екологопрофесійних факторів, 

попередження дезадаптаційних станів та станів оксидантного стресу організму 

важливим є включення до раціонів спеціальних харчових продуктів, які 

вміщують вітаміни, мінерали, адаптогени, антигіпоксанти, антиоксиданти та 

інші біологічно активні речовини [26]. 

В основу розроблення «Суп-пюре м’ясорослинний» поставлено задачу 

створити харчовий концентрат супу-пюре миттєвого приготування для 

спеціального дієтичного споживання з високими смаковими властивостями, 

підвищеної біологічної цінності, спрямований на забезпечення організму 

необхідною кількістю легкозасвоюваних білків зі збалансованим 

амінокислотним складом та вмістом амінокислот з розгалуженим ланцюгом 

(лейцин, ізолейцин, валін) та сірковмісних, що утворюють в організмі потужний 

антиоксидант глутамін - трипептид з цистеїну, глютамінової кислоти та гліцину.  

Такий харчовий концентрат містить високий рівень ессенціальних 

мінеральних елементів, зокрема кальцію, магнію, калію, цинку та селену, 

вітамінів групи В (передусім тіаміну, рибофлавіну, піридоксину), вітамінів-

антиоксидантів (А, С, Е), розчинних полісахаридів - блокаторів ксенобіотиків 

(пектин, камеді, слизи, целюлоза та ін.) та клітковини (фрукти, овочі, висівки). 

До його складу входить: сухий м'ясний бульйон (яловичий або курячий), 

м'ясний фарш (яловичина або курятина), сушену суміш овочеву (цибулю, 
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моркву, перець червоний і зелений, томати, кріп, кінзу, селеру, картопляне пюре 

сухе, жир, сіль кухонну, суміш спецій та прянощів. Для підвищення рівня 

біологічно важливих речовин додатково введено: суміш сухих білоквмісних 

напівфабрикатів, борошняну суміш та функціональну композицію біологічно 

активних речовин на основі екстракту дріжджового та порошку з листя 

волоського горіха [27]. 

Ті ж автори розробили «Суп-пюре м’ясорослинний із зернобобовими», в 

який також входить сухий зернобобовий компонент (борошно горохове з варено-

сушеного гороху, борошно рисове з варено-сушеного рису, борошно з пластівців 

вівсяних, рисових або гречаних миттєвого приготування) [28]. 

Суп швидкого приготування функціонального призначення [29] 

виготовлений на основі: екструдату рисової крупи, сушеного гранульованого 

м'яса, функціональних порошків, натуральних приправ.  Даний харчоконцентрат 

не потребує варіння, має тривалий термін зберігання, не містить синтетичних 

добавок та має високий вміст біологічно-активних речовин. 

Задачею корисної моделі [30] є удосконалення рецептурного складу 

харчового концентрату «Супу-пюре рисового з м'ясом» на основі рисових 

висівок, з метою забезпечення 20-25 % добової потреби організму людини в 

харчових волокнах. Поставлена задача вирішується тим, що харчовий 

концентрат «Суп-пюре рисовий з м'ясом» на основі рисових висівок містить в 

рецептурному складі фарш яловичий сушений, жир, цибулю сушену, моркву 

сушену, сіль, зелень сушену, перець чорний мелений, глутамат натрію, згідно з 

корисною моделлю, додатково містить висівки рисові (у кількості 55-65 % до 

маси суміші). 

 

1.4. Використання овочевої сировини в харчових концентратах 

Розробка харчового концентрату лише на основі овочів представляє 

сучасне та високоякісне рішення з численними перевагами. Цей веганський 

продукт ідеально підходить для тих, хто приділяє увагу своєму харчуванню та 
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прагне різноманітності без використання м'ясних інгредієнтів. Доцільно 

розробити суміш для приготування млинців картопляних, яка матиме наступний 

склад:  

- картопля сушена, 

- борошно пшеничне,  

- білі гриби,   

- цибуля сушена,  

- сіль кухонна,  

- перець чорний мелений. 

Картопля має кілька корисних властивостей та внутрішнього і зовнішнього 

застосування: 

1. Харчова цінність: Картопля є важливим джерелом поживних 

речовин. Вона містить вітаміни С та В6, калій, фолієву кислоту, дієтні волокна та 

антиоксиданти. Вона також містить каротиноїди, які сприяють здоров'ю очей. 

2. Енергетичне джерело: Картопля є відмінним джерелом енергії, 

оскільки містить вуглеводи. 

3. Білок туберин (пататин), який міститься в картоплі, вважається 

найбільш повноцінним порівняно з іншими культурами сільськогосподарського 

походження. У середньому, третя частина амінокислот у складі картопляних 

бульб є незамінними, включаючи великі кількості аргініну, валіну, фенілаланіну 

та лізину. Головними компонентами замінних амінокислот у картоплі є 

аспарагінова і глютамінова кислоти [31]. 

4. Сприяє переварюванню: Картопля містить дієтні волокна, які 

покращують переварювання і допомагають підтримувати нормальну роботу 

кишечнику. 

Картопля сушена на 100 г містить наступні поживні речовини: білки – 6,6 

г, вуглеводи – 71,6 г, жири – 0,3 г, волокна – 17,5 г, енергетична цінність – 317 

ккал [32].  

Борошно є вагомою складовою для приготування млинців. Його додають з 

метою покращення органолептичних показників: 
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1. Зовнішній вигляд готової страви: Борошно дає млинцям 

привабливий золотистий колір під час смаження, що робить млинці більш 

апетитними. 

2. Консистенція: Борошно додає тісту консистенцію, яка допомагає 

утримувати форму млинців під час приготування. Воно допомагає запобігти 

розпаданню тіста та розпливчастості млинців на сковороді. 

3. Смак та текстура: Борошно впливає на смак та текстуру млинців. 

Воно допомагає забезпечити пухкість та легкість млинців, роблячи їх м'якими і 

ніжними. 

Борошно на 100 г має наступну поживну цінність: 327 ккал, білків 10,3 г, 

вуглеводів 74,2 г, жирів 0,9 г, волокна 3,5 г. 

Сушені білі гриби мають велику кількість корисних властивостей і можуть 

бути цінним інгредієнтом: 

1. Різноманітні харчові речовини: Сушені білі гриби є відмінним 

джерелом білка, вітамінів і мінералів. Вони містять важливі мікроелементи, такі 

як рибофлавін, герцедин, вітамін А, В1, С, D; такі мінеральні солі, як калій натрій, 

кальцій, фосфор, сірка; мікроелементи: мідь, цинк, йод, марганець та ін. (табл. 

1.3) [33]. 

2. Підвищення смакових якостей страв: Сушені білі гриби мають 

багатий, насичений смак і аромат. Вони можуть додати глибини та 

комплексності смаку до різних страв, таких як соуси, супи, гарніри, паста тощо. 

3. Поліпшення пухкості і текстури страв: Додавання сушених білих 

грибів може покращити текстуру страв, надаючи їм додаткову пухкість і густоту. 

4. Джерело антиоксидантів: Білі гриби містять природні 

антиоксиданти, такі як фенольні сполуки, які можуть допомогти боротися зі 

стресом оксидативного типу в організмі та захищати клітини від пошкоджень. 

5. Підтримка здоров'я імунної системи: Вітаміни та мінерали, що 

містяться в сушених білих грибах, можуть сприяти підтримці імунної системи. 

Наприклад, вони можуть допомагати зміцнити імунітет та боротися зі 

запальними процесами в організмі. 
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Таблиця 1.3. Середній вміст поживних речовин у сирих білих грибах (на 100 

г їстівної порції) 

Поживні 

речовини 
Вміст 

Поживні 

речовини 
Вміст 

Енергія, ккал 22 Волога, г 92 

Білки, г 3,09 Зола, г 0,85 

Жири, г 0,34 
Харчові волокна, 

г 
1,0 

Вуглеводи, г 3,26 Ергостерин, мг 56 

Макронутрієнти, мг 

Натрій 5 Калій 318 

Магній 9 Фосфор 86 

Мікронутрієнти, мг 

Залізо 0,5 Марганець 0,047 

Мідь 0,318 Цинк 0,52 

Вітаміни, мг 

Тіамін В1 0,081 Пантотенова 

кислота В5 
1,497 

Рибофлавін В2 0,402 

Ніацин В3 3,6 Піридоксин В6 0,104 

   

Білі сухі гриби на 100 г містять наступні поживні речовини: білки – 27,6 г, 

вуглеводи – 10 г, жири – 6,8 г, енергетична цінність – 210 ккал. По своєму 

хімічному складу вони дуже близькі до м'яса [34, 35]. 

Цибуля має ряд корисних властивостей: 

1. Багатство поживними речовинами: Цибуля є багатим джерелом 

вітамінів групи В, С та Е, а також мінерали: залізо, цинк, сірка, фосфор, магній, 

калій, кальцій, натрій, мідь і йод. Вона також містить пребіотики - спеціальні 

типи волокон, які сприяють здоров'ю кишечнику. 

2. Антиоксидантна дія: Цибуля містить флавоноїди і фітонциди, які 

мають антиоксидантні властивості. Вони допомагають боротися зі стресом 

оксидативного типу в організмі та захищають клітини від пошкоджень [36]. 

3. Протизапальна дія: Деякі сполуки, що містяться в цибулі, можуть 

мати протизапальні властивості. Вони можуть допомогти зменшити запалення в 

організмі та підтримати загальне здоров'я [37]. 
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4. Підтримка здоров'я серця: Цибуля містить речовини, такі як 

кверцетин, аліцин та серцеві глікозиди, які можуть сприяти здоров'ю серця. Вони 

можуть допомагати знижувати рівень поганих холестеринів у крові, 

підтримувати здоровий кров'яний тиск і зменшувати ризик серцево-судинних 

захворювань. 

5. Протимікробна дія: Деякі сполуки в цибулі мають природні 

антимікробні властивості. Вона може бути корисною у боротьбі зі збудниками 

інфекцій та підтримувати загальний стан здоров'я [38, 39]. 

Цибуля сушена на 100 г містить наступні поживні речовини: білки – 8 г, 

вуглеводи – 42 г, жири – 3 г, енергетична цінність – 208 ккал [40].  

Сіль кухонна та перець чорний мелений додається з метою покращення 

органолептичних показників, проте вони також мають корисні властивості. 

Солоний смак активізує слиновиділення, що особливо важливо для 

перетравлення їжі. Крім слини натрій і хлор присутні також в підшлунковому 

соку, жовчі і беруть участь в травленні на різних рівнях. Натрій сприяє 

засвоєнню вуглеводів, а хлор прискорює перетравлювання білків.  

Чорний перець має болезаспокійливу, протизапальну, загальнозміцнюючу, 

бактерицидну, глистогінну дію. Він підвищує стресостійкість та налагоджує 

роботу серцево-судинної, травної, ендокринної та дихальної систем [41]. Перець 

чорний мелений на 100 г має 251 ккал, 10,39 г білків, 38,65 г вуглеводі, 3,26 г 

жирів. 

 

1.5. Шляхи удосконалення системи НАССР на підприємствах 

харчоконцентратної галузі 

Відповідно до п. 10 «Поліпшення» ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи 

управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-якої організації в 

харчовому ланцюгу» [42] вище керівництво повинно забезпечувати безперервне 

поліпшення, а також у випадку невідповідностей.  
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Організація повинна постійно поліпшувати придатність, адекватність і 

результативність СУБХП. Вище керівництво має забезпечити постійне 

покращення ефективності системи управління безпекою харчових продуктів за 

допомогою проведення аналізу від керівництва, використання комунікаційних 

засобів, внутрішнього аудиту, аналізу результатів діяльності для перевірки, 

валідації управлінських заходів та комбінації управлінських заходів, 

коригувальних дій та актуалізації системи управління безпекою харчових 

продуктів.  

Найвище керівництво повинне забезпечити, щоб СУБХП постійно 

актуалізувалася. Для досягнення цього, група з харчової безпеки повинна 

проводити оцінку СУБХП через заплановані проміжки часу. Група повинна 

розглянути необхідність перегляду аналізу небезпек, який є частиною плану 

управління ризиками. Актуалізація повинна базуватися на наступних факторах: 

a) вхідні дані через різноманітні комунікаційні канали, як зовнішні, так і 

внутрішні; 

b) вхідні дані, отримані на основі інших джерел, що відносяться до 

ефективності та адекватності системи управління безпекою харчових продуктів; 

c) результати аналізу впровадження заходів верифікації; 

d) результати аналізу від керівництва.  

Діяльність з актуалізації системи має бути документованою і 

використовуватися як вихідні дані для аналізу керівництва. 

Підприємство має постійно покращувати придатність, адекватність та 

ефективність системи управління безпекою харчових продуктів (СУБХП). Вище 

розташоване керівництво повинно гарантувати, що організація постійно 

покращує ефективність СУБХП за допомогою використання комунікації, 

проведення аналізу керівництва, внутрішнього аудиту, оцінки результатів 

діяльності щодо перевірки, валідації управлінських заходів та їх комбінацій, 

коригувальних заходів та актуалізації СУБХП. 
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Зоною роста СГТОВ «ІДНА» є розробка та вдосконалення планів дій у 

надзвичайних ситуаціях, проведення тренувань та симуляцій для персоналу з 

взаємодії в умовах надзвичайних ситуацій.     

 

Висновки до розділу 1  

Досліджено стан харчоконцентратної галузі і визначено, що продукція має 

широкий попит, особливо харчоконцентрати обідніх страв (35 % від обсягів 

виробництва галузі) і продукти для дитячого та дієтичного харчування (20 %). 

Проте галузь стикається з рядом викликів, таких як використання інновацій в 

технологіях виробництва, постійний контроль та відстеження продукції, 

використання інгредієнтів нового покоління. Дані питання стають зоною 

розвитку харчоконцентратної галузі. Особливо перспективним напрямком 

удосконалень є випуск продуктів з картоплею підвищеної харчової цінності. 

Обґрунтовано використання овочевої сировини (картопля сушена, 

борошно пшеничне, білі гриби, цибуля сушена, сіль кухонна, перець чорний 

мелений) для виробництва суміші для приготування млинців картопляних з 

грибами. Визначено, що ТОВ «ІДНА» відповідно до вимог ДСТУ ISO 

22000:2019 повинно удосконалювати систему НАССР на підприємстві. 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, ПРЕДМЕТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Характеристика об’єкту та предмету дослідження 

Об’єктами дослідження є технологія виробництва суміші для 

приготування млинців картопляних з грибами із додаванням 5/7,5/10 г сухих 

білих грибів на 100 г готового продукту.  

Суміш для приготування млинців картопляних з грибами – це харчовий 

концентрат сипкої форми, до складу якої входять: 

- картопля сушена – компанії «EdoСhoc» [43],  

- борошно пшеничне – ТМ «Хуторок» [44],  

- білі гриби – ТМ «Дари Гуцульщини» [45], 

- цибуля сушена – ТМ «Банка спецій» [46],   

- сіль кухонна – ТМ «Edim» [47],   

- перець чорний мелений – ТМ «Банка спецій» [48]. 

Предметом дослідження виступає удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва суміші для приготування млинців картопляних з 

грибами.  

Система HACCP є підходом до безпеки харчових продуктів, який базується 

на ідентифікації можливих ризиків, що можуть виникнути під час виробництва 

та обробки їжі, та прийнятті заходів для їх контролю та запобігання. Основна 

мета системи HACCP - це забезпечити безпеку та якість харчових продуктів 

шляхом попередження можливих ризиків на кожному етапі виробництва.  

 

2.2. Методи досліджень 

Під час дослідження використовувались такі методи: збір, аналіз та 

інтерпретація даних. В роботі розглядались суміші для приготування млинців 

картопляних з грибами. Для здійснення аналітичного огляду літератури за 

обраною темою було використано емпіричні методи дослідження: 

спостереження та порівняння. 
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Для оптимального використання ресурсів складено схему дослідження, яка 

наведена на рис. 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Схема досліджень магістерської роботи 

 

Для визначення оптимального вмісту сухих грибів в готовому продукті 

було використано метод розрахунку комплексного показника якості. Такий 
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білими сушеними грибами 

Удосконалення системи НАССР при виробництві суміші для приготування картопляних 

млинців з грибами 
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метод полягає у вираженні оцінки одним числом, яке отримують в результаті 

об’єднання вибраних одиничних показників в один комплексний показник на 

основі певної математичної залежності. 

Розроблено балову оцінку для визначення якості суміші для приготування 

млинців з грибами, яка наведена в табл. 2.1. 

Таблиця 2.1. Балова оцінка якості харчоконцентрату 

Назва 

показника 
Характеристика Оцінка 

Смак 

Виразний смак грибів 3 

Слабо виражений смак грибів 2 

Сторонній смак 1 

Запах 

Виразний запах грибів 3 

Слабо виражений запах грибів 2 

Сторонні запахи 1 

Колір 

Однотонний, світло-коричневий 3 

Однотонний, світлий  2 

Неоднотонний, сірий, неприємний 1 

Зовнішній 

вигляд 

(сухий 

продукт) 

Однорідна, порошкоподібна суміш 3 

Неоднорідна, порошкоподібна суміш 2 

Має значну кількість крупних частинок 1 

Зовнішній 

вигляд 

(готовий 

продукт) 

Млинці розпушені, мають пористу поверхню 3 

Млинці непухкі 2 

Млинці занадто сильно розтікаються, «сплющені» 1 

 

Для чіткого відображення органолептичної оцінки досліджуваних зразків 

було використано метод побудови багатокутника якості, який дає можливість 

оцінити показники досліджуваних зразків та побачити їх переваги та слабкі 

місця. 

Кваліметрична оцінка якості розроблених виробів розраховується за 

формулою: 

К0 = М1 ×
Р1

Р1
б

+ М2 ×
Р2

Р2
б

+ М3 ×
Р3

Р3
б

+ М4 ×
Р4

Р4
б

+ М5 ×
Р5

Р5
б

      (2.1) 

Де Мі – коефіцієнт вагомості показника якості;  

Рі – значення показника якості;  
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Рі 
3 – значення базового показника. 

Значення Ко відповідає наступній оцінці:  

Ко = 0,9-1,0 ― «відмінно»;  

Ко = 0,75-0,89 ― «добре»;  

Ко = 0,50-0,74 ― «задовільно»; 

 Ко ≤ 0,49 ― «незадовільно» [49]. 

Харчову і енергетичну цінність розроблених зразків визначали 

розрахунковим методом аналогічно до [50]. Усі компоненти приймають на 

підприємстві у сухому вигляді і процес виготовлення не передбачає етапів, які 

призводять до зміни харчової цінності.   

Під час розгляду існуючої системи управління безпечністю виробництва 

суміші для приготування млинців картопляних з грибами з метою її 

вдосконалення, було використано методи аналізу, синтезу та дедукції [51].  

Аналіз ідентифікованих небезпечних факторів при виробництві харчового 

концентрату реалізовано відповідно до методології, яка висвітлена в Додатку 2 

Наказу Мінагрополітики № 590 [52], для визначення ККТ – «Дерево рішень» з 

Додатку 3 того ж Наказу. 

Відповідно до стандарту ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи управління 

безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-якої організації в харчовому 

ланцюзі (ISO 22000:2018, IDT)» методика вдосконалення СУБХП включає в себе 

забезпечення постійного покращення результативності СМПБ шляхом 

використання методів комунікації, здійснення аналізу з боку керівництва, 

проведення внутрішнього аудиту, аналізу отриманих результатів діяльності по 

верифікації, здійснення валідації заходів управління і комбінації заходів 

управління, коригувальних дій і актуалізації СУБХП [42]. 
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Висновки до розділу 2 

Розглянуто об’єкт та предмет дослідження. Наведено вимоги до 

органолептичних показників суміші для приготування млинців картопляних з 

грибами, а також розроблено балову шкалу для органолептичної оцінки.  

Для виконання магістерської роботи було використано різні методи 

проведення наукових досліджень, зокрема емпіричні, комплексні та теоретичні. 

Під час збору інформації було використано методи спостереження та 

порівняння. Отримані під час збору інформації дані було опрацьовано методами 

аналізу, синтезу та дедукції.  

Було використано методику аналізу та оцінювання небезпечних факторів, 

також під час виконання роботи використовувались методи органолептичних 

досліджень, методика оптимізації, метод багатокутника якості. Також було 

використано методику вдосконалення СУБХП згідно ДСТУ 22000:2019. 



 

35 

 

РОЗДІЛ 3. УДОСКОНАЛЕННЯ ІСНУЮЧОЇ РЕЦЕПТУРИ СУМІШІ 

ДЛЯ ПРИГОТУВАННЯ МЛИНЦІВ КАРТОПЛЯНИХ ШЛЯХОМ 

ДОДАВАННЯ СУХИХ БІЛИХ ГРИБІВ 

 

3.1. Підбір рецептури та оцінка органолептичних показників нового продукту 

Для підбору кількості дозування сухих білих грибів та дослідження 

органолептичних показників було взято 3 зразки продукту із таким вмістом 

сухих білих грибів:  

1 зразок – суміш для приготування картопляних млинців із додаванням 5 

% сухих білих грибів (картоплі сушеної 62,45 %);  

2 зразок – суміш для приготування картопляних млинців із додаванням 7,5 

% сухих білих грибів (картоплі сушеної 59,95 %);   

3 зразок – суміш для приготування картопляних млинців із додаванням 10 

% сухих білих грибів (картоплі сушеної 57,45 %); 

4 зразок – суміш для приготування картопляних млинців без додавання 

грибів (картоплі сушеної 67,45 %). 

Решта суміші має наступний склад: 

- борошно пшеничне – 28,0 %,  

- цибуля сушена – 3,0 %,  

- сіль кухонна – 1,5 %,  

- перець чорний мелений – 0,05 %. 

Результати зведених дегустаційних оцінок якості суміші для приготування 

млинців картопляних з грибами наведено в табл. 3.1. 

Таблиця 3.1. Органолептична оцінка харчоконцентрату за 3-ти баловою 

шкалою  

Зразок Смак Запах Колір 
Зовнішній вигляд 

(сухий продукт) 

Зовнішній вигляд 

(готовий продукт) 

№ 1 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 

№ 2 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 

№ 3 3,0 3,0 3,0 3,0 2,5 

№ 4 1,0 1,0 2,0 3,0 3,0 
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Кваліметрична оцінка розрахована за формулою 2.1, де: 

Р1 – смак;            Р2 – запах;      Р3 – колір;  

Р4 – Зовнішній вигляд (сухий продукт);    Р5 – Зовнішній вигляд (готовий 

продукт).    

Результати зведених дегустаційних оцінок якості харчового концентрату з 

урахуванням коефіцієнтів наведено в табл. 3.2.  

Таблиця 3.2. Органолептична оцінка харчоконцентрату за 3-баловою 

шкалою  

Зразок 

Смак Запах Колір 

Зовнішній 

вигляд 

(сухий 

продукт) 

Зовнішній 

вигляд 

(готовий 

продукт) 

Узагальнений 

показник 

якості 
Коефіцієнт вагомості 

0,2 0,2 0,15 0,15 0,3 

№ 1 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 2,45 

№ 2 2,0 2,0 2,0 3,0 3,0 2,45 

№ 3 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,00 

№ 4 1,0 1,0 2,0 3,0 3,0 2,05 

 

Результати оцінювання якості виробів за допомогою «багатокутника 

якості» наведено на рис. 3.1. 

 

Рис. 3.1. Органолептична оцінка розроблених зразків за 3-ти баловою 

шкалою  

0
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2,5
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Смак

Запах

Колір
Зовнішній вигляд (сух. 

прод.)

Зовнішній вигляд гот. 

прод.)

Зразок № 1 (5 %)

Зразок № 2 (7,5 

%)

Зразок № 3 (10 

%)

Зразок № 4 (без 

сухих білих 

грибів)
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Найкращим зразком визначено зразок № 3 з додаванням 10 % сухих білих 

грибів, оскільки він мав виразний смак і запах грибів, суміш була однотонна, 

світло-коричнева, зовнішній вигляд однорідна, порошкоподібна суміш. Млинці 

після приготування були пухкими, мали пористу поверхню. 

 

3.2. Опрацювання результатів дослідження за харчовою цінністю 

Харчова цінність досліджуваних зразків харчоконцентрату отримана 

розрахунково і наведено в табл. 3.3. 

Таблиця 3.3. Харчова цінність сумішей картопляних млинців з грибами (на 

100 г продукту) 

Показник 

Зразок 

№ 1 (5 %) № 2 (7,5 %) № 3 (10 %) 
№ 4 

(контрольний) 

Білки, г 8,53 9,06 9,58 7,48 

Жири, г 0,86 1,03 1,19 0,54 

Вуглеводи, г 66,2 64,66 63,12 69,28 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

301,64 298,97 296,29 306,99 

 

Оскільки дозування сухих білих грибів відбувалось за рахунок сухої 

картоплі, зі збільшенням вмісту сухих білих грибів пропорційно збільшується 

вміст білків. Сухі білі гриби мають більше білків (27,6 %), аніж картопля сушена 

(6,6 %). По тій ж причині відбувається зменшення вуглеводів прямопропорційно 

збільшенню вмісту сухих білих грибів, оскільки вони мають 10 % вуглеводів, а 

картопля – 71,6 %. 

 

3.3. Вибір оптимального дозування грибів білих сушених 

Розрахунок коефіцієнта К1 (табл. 3.4.), який характеризує органолептичні 

показники продуктів проведено за формулою 2.1: 
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Зразок №1: 

𝐾1 = 𝑀1

𝑃1
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3
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3
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Зразок №2: 

𝐾1 = 0,2
2

3
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2

3
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2

3
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3

3
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3
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Зразок №3: 
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3

3
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3

3
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3
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3
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3

3
= 1,0 

 

Зразок №4: 

𝐾1 = 0,2
1

3
+ 0,2

1

3
+ 0,15

2

3
+ 0,15

3

3
+ 0,3

3

3
= 0,68 

Таблиця 3.4. Зміна органолептичних показників та К1 при додаванні сухих 

білих грибів 

Органолептичні 

показники 

Дозування сухих білих 

грибів, % 
Коефіцієнт 

вагомості, М 
0 5 7,5 10 

Смак 1 2 2 3 0,2 

Запах 1 2 2 3 0,2 

Колір 2 2 2 3 0,15 

Зовнішній вигляд (сухий 

продукт) 
3 3 3 3 0,15 

Зовнішній вигляд (готовий 

продукт) 
3 3 3 3 0,3 

Значення К1 0,68 0,82 0,82 1,0 - 

 

Аналіз результатів розрахунків харчової цінності 

Р1 – вміст білків;  М1 =  0,3         

Р2 – вміст жирів;      М2 = 0,2 

Р3 – вміст вуглеводів;            М3 = 0,3                  

Р4 – енергетична цінність;   М4 = 0,2 
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Розрахунок коефіцієнта К2 (табл. 3.5), який характеризує харчову цінність 

продуктів проведено за формулою 2.1: 

Зразок №1: 

𝐾2 = 0,3
8,53

7,48
+ 0,2

0,86

0,54
+ 0,3

66,2

69,28
+ 0,2

301,64

306,99
= 1,444 

Зразок №2: 

𝐾2 = 0,3
9,06

7,48
+ 0,2

1,03

0,54
+ 0,3

64,66

69,28
+ 0,2

298,97

306,99
= 1,220 

Зразок №3: 

𝐾2 = 0,3
9,58

7,48
+ 0,2

1,19

0,54
+ 0,3

63,12

69,28
+ 0,2

296,29

306,99
= 1,291 

Зразок №4: 

𝐾2 = 0,3
7,48

7,48
+ 0,2

0,54

0,54
+ 0,3

69,28

69,28
+ 0,2

306,99

306,99
= 1,000 

 

Таблиця 3.5. Зміна харчової цінності та К2 при додаванні сушених білих 

грибів 

Органолептичні 

показники 

Дозування сухих білих грибів, 

% 
Коефіцієнт 

вагомості, М 
0 5 7,5 10 

Вміст білків, г 7,48 8,53 9,06 9,58 0,3 

Вміст жирів, г 0,54 0,86 1,03 1,19 0,2 

Вміст вуглеводів, г 69,28 66,2 64,66 63,12 0,3 

Енергетична цінність, 

ккал 
306,99 301,64 298,97 296,29 0,2 

Значення К2 1,000 1,444 1,220 1,291 - 

 

За даними табл. 3.4. і  3.5 побудовано графік. 
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Рис. 3.2. Визначення оптимального дозування сухих білих грибів 

З графіка видно, що оптимальне значення (точка перетину) вмісту білих 

сушених грибів становить 9,75 %. Такий вміст оптимальний для покращення 

органолептичних показників суміші для приготування картопляних млинців, 

проте дане дозування не призводить до перевитрат. 

Запропоновано розроблення ТУ У, в якому будуть вказані вимоги до 

суміші картопляних млинців з грибами, за основу якого взято вимоги ДСТУ 

2407:2005 «Суміші з борошна для млинців і оладок».  

Вимоги до суміші для приготування млинців картопляних з грибами 

наведені в табл. 3.6. 

Таблиця 3.6. Вимоги до харчоконцентрату 

Показник Характеристика 

1 2 

Органолептичні показники 

Зовнішній вигляд (сухий продукт) Однорідна порошкоподібна сипуча суміш  

Колір Від світло-сірого до світло-кремового 
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Продовження табл. 3.6 

1 2 

Смак 

Злегка кислувато-солодкий, з 

вираженим смаком білих 

грибів без стороннього 

присмаку 

Запах 
Не затхлий, не пліснявий, без 

стороннього запаху 

Зовнішній вигляд (готовий продукт, 

приготований за способом, зазначеним на 

етикетці) 

Млинці повинні бути 

розпушені, мати ніздрювату 

поверхню, не допускають хруст 

від мінеральних домішок 

Фізико-хімічні показники 

Масова частка вологи, % 13,3…14,1 

Масова частка металомагнітної домішки 

(часток не більше 0,3 мм в найбільшому 

лінійному вимірі, а маса окремих її часток 

не повинна перевищувати 0,4 мг), % 

≤3,0 

Масова частка побічних і мінеральних 

домішок, зараженість шкідниками хлібних 

запасів 

Не допускають 

Вміст токсичних елементів, мг/кг, не більше 

Свинець 0,5 

Кадмій 0,1 

Миш’як 0,2 

Ртуть 0,02 

Вміст пестицидів, мг/кг, не більше 

афлатоксин В1 0,005 

зеараленон 1,0 

Т-2 токсин 0,1 

Вміст радіонуклідів, Бк/кг, не більше 

Cs137 20 

Sr90 5 

 

Оскільки на підприємстві є внутрішня інструкція виробництва суміші для 

приготування млинців, яка передбачає використання додаткової сировини, 

розроблення додаткової документації для виробництва суміші для приготування 

млинців картопляних з білими сухими грибами не передбачено.  
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Висновки до розділу 3 

Розроблено 3 зразки суміші для приготування картопляних млинців з 

грибами. Дозування здійснювалось в інтервалі від 5 до 10 % з кроком 2,5 %. 

Розроблено контрольний зразок з аналогічних інгредієнтів в однакових умовах, 

проте в контрольному зразку дозування грибів сухих не здійснювалось. 

Проведено органолептичну оцінку розроблених зразків і встановлено, що при 

дозуванні 10 % смак і запах грибів відчувається чітко. Наведено розрахункову 

харчову цінність розроблених зразків. Завдяки проведеним розрахункам, 

визначено оптимальне дозування білих сухих грибів, що становить 9,75 %. 
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РОЗДІЛ 4. УДОСКОНАЛЕННЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ 

БЕЗПЕЧНІСТЮ ЗА СТАНДАРТОМ ДСТУ ISO 22000:2019 

ВИРОБНИЦТВА СУМІШІ ДЛЯ ПРИГОТУВАННЯ КАРТОПЛЯНИХ 

МЛИНЦІВ З ГРИБАМИ 

 

4.1. Технологія виробництва суміші для приготування млинців 

картопляних з грибами 

Харчові концентрати не є закінченими виробами, вони є напівфабрикатом, 

оскільки останню стадію приготування повинен виконати споживач. Від якості 

напівфабрикатів залежить якість готового продукту, тому необхідно не тільки 

обирати надійних постачальників, а й якісно підготовлювати сировину і її 

пакувати. Наприклад, періодично спостерігаються випадки, коли брикети 

фруктово-ягідних киселів «течуть», оскільки цукор швидко вбирає в себе вологу 

з повітря і мокне. Дослідження показують, що це явище цілком залежить від 

якості екстракту. Отже, для отримання високоякісного продукту перш за все 

потрібно використовувати високоякісний напівфабрикат, а також забезпечити 

його якісну упаковку та транспортування. 

Технологічні процеси виробництва харчових концентратів включають у 

себе етапи підготовки сировини та напівфабрикатів, дозування та змішування 

компонентів, розфасування, формування брикетів і упаковку готової продукції. 

Ці суміші продаються у вигляді брикетів або упаковані в спеціальний матеріал 

як розфасовані продукти. 

 Протягом тривалого періоду всі харчові концентрати виготовляли у формі 

брикетів, які були обгорнуті пергаментом та паперовою етикеткою. Процес 

брикетування сумішей харчових концентратів має свої переваги порівняно із 

звичайним методом упаковки: 

- зменшення обсягу завдяки стисненню сировини; 

- економія у пакувальних матеріалах та упаковці; 
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- економія на транспортуванні, оскільки в транспортний засіб можна 

завантажити більше маси концентратів. 

З цієї причини, коли харчові концентрати призначені для довгих 

перевезень і мають спеціальне призначення, відмова від процесу брикетування 

видається недоцільною. Проте процес брикетування має свої недоліки. Сировина 

з нестійкою формою під час брикетування може ламатися та розсипатися. З 

плином часу маса брикетів може «цементуватися», і брикети іноді стають 

настільки міцними, що їх важко подрібнити. Це може викликати незручності при 

їх використанні. 

 Враховуючи це, багато підприємств, з метою широкого розповсюдження 

серед населення, представляють на ринку харчові концентрати, які розфасовані 

у пакети з паперу, покриті спеціальними матеріалами, такими як лаки, 

поліетилен і т. п. Такий метод упаковки надає більше зручностей для 

використання харчових концентратів в домашніх умовах і зберігає форму 

компонентів у суміші, але при цьому збільшується витрата пакувальних 

матеріалів. 

Оскільки обидва способи пакування харчових концентратів мають свої 

переваги та недоліки, необхідно у кожному окремому випадку здійснювати 

критичний відбір методу розфасовки, враховуючи особливості продукту та його 

призначення [53].  

Проте у нашому випадку найкращим методом буде змішування усіх 

висушених компонентів (до сталого вмісту вологості), для забезпечення 

однорідності суміші. Технологія виробництва суміші для приготування млинців 

картопляних з грибами складається з наступних процесів (рис. 4.1): 

- підготовка сировини, 

- дозування,  

- змішування, 

- пакування у споживчу тару, 

- пакування у транспортну тару, 

- тимчасове зберігання, 
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- транспортування в торгівельну мережу [54]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Принципово-технологічна схема виготовлення суміші для 

приготування картопляних млинців з грибами 

Усю сировину зберігають у мішках на підприємстві при температурі не 

вище 25 оС і відносної вологості повітря менше 75 %. Мішки викладаються 

шарами, рівними масивами, упакованими з обмеженим кутом нахилу зовнішніх 

стінок та з горловиною мішків спрямованими всередину. 

Усю сировину обов’язково просіюють і видаляють сторонні домішки. 

Також сировину пропускають через металомагніт і видаляють металомагнітні 

домішки. Перець чорний мелений не пропускають через просіювач і 

металомагніт задля збереження його споживчих властивостей. 

При виробництві суміші для приготування млинців картопляних з грибами 

на етапі змішування підготовленої сировини у рецептурних кількостях  не 

відбувається нагріву продукту чи зміни його будь-яких фізико-хімічних 

характеристик. Перевагою цього такого методу є те, що в процесі виготовлення 

продукту не втрачаються поживні речовини сировини у результаті термічної, 

2. Просіювання і магнітне очищення  

3. Зважування і дозування відповідно до 

рецептури 

 

4. Змішування суміші (τ=13…15 хв) 

5. Фасування у споживчу тару (m=0,5…1,0 кг) 

6. Пакування у транспортну тару 

7. Зберігання на складі (t≤25 оС, φ ≤75 %) 

 

8. Транспортування для реалізації у торгівельній мережі 
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фізичної чи механічної обробки. Слід контролювати тиск в аерозольній системі 

близько 5 кПа для забезпечення нормального функціонування системи. 

Обов'язково контролюють вміст вологи в готовій суміші та сировині на 

етапах приймання сировини, в проміжних ємностях, при змішуванні та 

фасуванні. Вона має бути в межах норми, встановленої нормативними 

документами. Вологість готової суміші має бути не більше 14 % [55]. Продукт з 

такою вологістю довго зберігається, більш стійкий до ураження небажаною 

мікрофлорою, має гарну сипучість та не грудкується, що впливає також на його 

органолептичні показники. За умов герметичної тари готовий продукт має 

тривалий термін зберігання. 

Підготовлену сировину змішують згідно рецептури протягом 13-15 хв для 

рівномірного перемішування. Поліетиленові пакети, в які фасують суміш 

необхідно перевірити на цілісність. Далі відбувається фасування суміші, 

перевірка швів. Готовий продукт у споживчій тарі укладають в коробки для їх 

надійного транспортування і відправляються в машину обандеролювання 

коробок. Звідти коробки з готовим продуктом відправляються на тимчасове 

зберігання на складі при температурі не вище 25 оС і відносною вологістю 

повітря менше 75 %. Готову продукцію транспортують в торгівельну мережу для 

її подальшої реалізації [56]. 

Даний продукт не є готовим до споживання, тому для приготування 

споживачем млинців картопляних з грибами необхідно змішати суміш (100 г) з 

водою (150 мл) та ретельно перемішати, а після цього посмажити до готовності 

 

4.2. Опис діючої системи управління безпечністю НАССР 

виробництва суміші для приготування картопляних млинців 

В Законі України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та 

якості харчових продуктів» [57], який набрав чинності 20.09.2016 р., Розділі VII 

Загальні гігієнічні вимоги щодо поводження з харчовими продуктами,  

вказано, що недотримання вимог законодавства про безпечність та окремі 

показники якості харчових продуктів щодо гігієнічних вимог до харчових 
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продуктів на всіх стадіях їх виробництва та обігу тягне за собою накладення 

штрафу. 

Відповідно до вимог Наказу № 590 «Про затвердження Вимог щодо 

розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих 

на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)» 

[52] програми-передумови на ТОВ «ІДНА» охоплюють такі процеси: 

1) Належне планування виробничих, допоміжних та побутових приміщень 

для уникнення перехресного забруднення; 

2) Вимоги до стану приміщень, обладнання, проведення ремонтних робіт, 

технічного обслуговування обладнання, калібрування тощо, а також заходи 

щодо захисту харчових продуктів від забруднення та сторонніх домішок; 

3) Вимоги до планування та стану комунікацій - вентиляції, водопроводів, 

електро- та газопостачання, освітлення тощо; 

4) Безпечність води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для переробки 

(обробки) харчових продуктів, предметів та матеріалів, що контактують з 

харчовими продуктами; 

5) Чистота поверхонь (процедури прибирання, миття і дезінфекції 

виробничих, допоміжних та побутових приміщень та інших поверхонь); 

6) Здоров’я та гігієна персоналу; 

7) Захист продуктів від сторонніх домішок; поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх збір та видалення з потужності; 

8) Контроль за шкідниками, визначення виду, запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби; 

9) Зберігання та використання токсичних сполук і речовин; 

10) Специфікації (вимоги) до сировини та контроль за постачальниками; 

11) Зберігання та транспортування; 

12) Контроль за технологічними процесами; 

13) Маркування харчових продуктів та поінформованість споживачів. 
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Програма-передумова системи НАССР щодо належного планування 

виробничих, допоміжних та побутових приміщень: 

1. Ефективне планування просторових ресурсів, включаючи виробничі, 

допоміжні та побутові приміщення. 

2. Зниження ризику забруднення продуктів внаслідок контакту з іншими 

матеріалами або продуктами. 

3. Організація потоків переміщення харчових продуктів, матеріалів та осіб 

таким чином, щоб забезпечити безпеку продуктів. 

4. Наявність в достатній кількості приміщень для проведення виробничих, 

допоміжних та побутових процесів. 

5. Розташування приміщень з урахуванням діяльності інших компаній чи 

організацій. 

6. Запобігання перехресному забрудненню шляхом впровадження 

відповідних технічних або організаційних заходів. Це може включати 

перебудову інфраструктури для фізичного розділення технологічних та 

допоміжних процесів, матеріалів, персоналу, або виконання операцій в різний 

час [58].  

Програма-передумова системи НАССР щодо стану приміщень, 

обладнання, проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування 

обладнання, калібрування, а також заходів щодо захисту харчових продуктів 

від забруднення та сторонніх домішок: 

1. Площа території, де розташовані виробничі приміщення. 

2. Відповідні умови для проведення виробничих операцій. 

3. Приміщення для виробництва та зберігання продукції мають бути у 

належному технічному стані. 

4. Оцінка стану стін, підлоги, стелі, дверей, вікон, вентиляційних отворів. 

5. Проведення регулярних та несподіваних ремонтних робіт. 

6. Захист від можливого потрапляння частинок у харчову продукцію. 

7. Використання обладнання відповідно до його призначення, згідно з 

технічним паспортом. 
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8. Оцінка ризику забруднення харчових продуктів через матеріали 

упаковки. 

Програма-передумова системи НАССР щодо планування та стану 

комунікацій (вентиляції, водопроводів водопостачання та водовідведення, 

електро- та газопостачання, освітлення тощо): 

1. Адекватне обладнання для водопостачання та водовідведення, а також 

системи вентиляції та кондиціювання повітря. 

2. Комунікаційні мережі мають бути у належному технічному стані. 

3. Здійснення контролю та ведення протоколів проведених досліджень. 

4. Всі зони виробництва мають мати належне освітлення. 

5. Освітлювальне обладнання не повинно становити загрозу для безпеки 

харчових продуктів. 

6. Функціонування систем електропостачання. 

Програма-передумова системи НАССР щодо безпечності води, льоду, 

пари, допоміжних матеріалів для переробки (обробки) харчових продуктів, 

предметів та матеріалів, що контактують з харчовими продуктами: 

1. Вода, використовувана в харчовій продукції або при виробництві льоду, 

повинна відповідати стандартам якості питної води. 

2. Для всіх допоміжних матеріалів, що використовуються в переробці 

харчових продуктів, а також для предметів та матеріалів, що контактують з 

харчовими продуктами, необхідно мати документальне підтвердження 

відповідності вимогам законодавства. 

3. Проведення оцінки потенційних ризиків, що можуть виникнути 

внаслідок використання допоміжних матеріалів в переробці харчових продуктів 

та матеріалів, що знаходять контакт з їжею [59]. 

Програма-передумова системи НАССР щодо здоров’я та гігієни 

персоналу: 

1. Створення нормативних документів та інструкцій, які регулюють 

поведінку персоналу, контрактників та відвідувачів, що можуть мати контакт з 

відкритими харчовими продуктами, з метою запобігання їх забрудненню. 
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2. Проведення медичних обстежень відповідно до вимог законодавства. 

3. Забезпечення наявності спеціального одягу та взуття, щоб уникнути 

можливості забруднення харчових продуктів. 

4. Встановлення правил поведінки персоналу на виробництві, включаючи 

вимоги до входу та виходу з приміщень, руху в приміщеннях виробничого, 

допоміжного та побутового призначення, обмеження використання лаку для 

нігтів, накладних нігтів і вій, дій у разі порізів чи пошкоджень, правила прийому 

їжі, миття рук, відповідальність за особистий одяг та взуття, а також заборона на 

зберігання інструментів та обладнання, що контактує з харчовими продуктами, 

у приватних шафах. 

Наведені та решта програм-передумов відповідають вимогам чинного 

законодавства. Створенням вищеописаних програм-передумов займається 

робоча група НАССР. Для їх реалізації на підприємстві потрібно призначити 

конкретних посадових осіб. Проте іноді підприємства залучають сторонні 

організації для розроблення програм-передумов. До переваг використання 

послуг консультантів належать: незалежне оцінювання стану потужності; знання 

актуальних вимог законодавства; можливість навчання персоналу потужності – 

як виконавців, так і учасників групи НАССР; розробка документації – зменшення 

навантаження на персонал на початковій стадії. 

Проте підприємство повинно враховувати недоліки використання послуг 

консультантів: додаткові витрати; відсутність знань про конкретну потужність; 

робота консультанта лише у період дії договору; необхідність переконатися у 

належній кваліфікації консультанта. 

Відповідно до кроку 1 на СГТОВ «ІДНА» створена групу НАССР. 

Необхідно затвердити групу НАССР з спеціалістів різних посад для повного їх 

розуміння системи НАССР. Розроблена група НАССР у такому складі: 

- Начальник відділу якості на підприємстві; 

- Інженер-хімік; 

- Начальник виробничого відділу; 

- Оператор лінії; 
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- Майстер виробничого цеху;  

- Начальник відділу збуту; 

- Головний лаборант.                                        

Відповідно до кроку 2 план HACCP охоплює всю сировину, пакувальні 

матеріали, продукти або групи продуктів, а також кожен процес від приймання 

продуктів до відвантаження готової продукції. Складений повний опис продукту 

наведений в табл. 4.1.  

Таблиця 4.1. Опис харчового концентрату для приготування млинців 

картопляних з грибами 

Форма опису продукту 

1 2 

Вид та назва продукції Суміш для приготування млинців картопляних з грибами 

Категорія продукції Харчовий концентрат 

Позначення та документів, 

які встановлюють вимоги 

до безпечності продукції 

ЗУ «Про основні принципи та вимоги до безпечності та 

безпечності харчових продуктів». 

Наказ Мінагрополітики України від №590 «Про 

затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та 

застосування постійно діючих процедур, заснованих на 

принципах Системи управління безпечністю харчових 

продуктів (НАССР)» 

ТУ У 15.8-19125454-012-2002 «Концентрати сухі других 

обідніх страв» 

Органолептичні показники 

- Зовнішній вигляд (сухий продукт) – Однорідна 

порошкоподібна сипуча суміш 

- Колір – Від світло-сірого до світло-кремового 

- Смак – Злегка кислувато-солодкий, без стороннього 

присмаку 

- Запах – Не затхлий, не пліснявий, без стороннього запаху 

- Зовнішній вигляд (готовий продукт, приготований за 

способом, зазначеним на етикетці) – Млинці повинні бути 

розпушені, мати ніздрювату поверхню, не допускають хруст 

від мінеральних домішок 

Фізико-хімічні показники 

• Масова частка вологи – 13,3-14,1 % 

• Масова частка цукру – 2,5-4,0 % 

• Масова частка металомагнітної домішки (часток не 

більше 0,3 мм в найбільшому лінійному вимірі, а маса 

окремих її часток не повинна перевищувати 0,4 мг) – не 

більше 3 % 

Не допускають наявність побічних і мінеральних домішок, 

зараженість шкідниками хлібних запасів 

Вміст токсичних елементів 

• Свинець – не більше 0,5 мг/кг 

• Кадмій – не більше 0,1 мг/кг 

• Миш’як – не більше 0,2 мг/кг 

Ртуть – не більше 0,02 мг/кг 
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Продовження табл. 4.1. 

1 2 

Характеристики продукту 

Вміст пестицидів 

• афлатоксин В1 – не більше 0,005 мг/кг 

• зеараленон – не більше 1,0 мг/кг 

• Т-2 токсин – не більше 0,1 мг/кг 

Вміст радіонуклідів 
• Cs137 – не більше 20 Бк/кг 

• Sr90 – не більше 5 Бк/кг 

Пакування продукту Поліетиленові трьох-шарові пакети масою 0,5…1,0 кг 

Термін придатності 6 міс. з дати виробництва 

Способи реалізації 
Перевозять транспортом усіх видів відповідно до правил 

транспортування у торгівельну мережу 

Умови зберігання Зберігати за t≤25 оС, φ ≤75 % 
Передбачувані 

споживачі 
Діти від 7 років 

Уразливі групи 

споживачів 
Діти до 7 років 

Споживачі з алергією на окремі інгредієнти 

 

Перелік інгредієнтів та матеріалів, які використовують для виробництва 

харчового концентрату для приготування картопляних млинців з грибами, 

наведений у табл. 4.2. Він необхідний для аналізу небезпечних факторів для 

належної ідентифікації потенційних небезпечних факторів.  

Таблиця 4.2. Перелік інгредієнтів та матеріалів для виробництва 

харчового концентрату для приготування картопляних млинців з грибами 

Сировина Нормативний документ 
Пакувальний 

матеріал 

Картопля сушена ДСТУ 8643:2016 «Картопля сушена. Технічні 

умови» 

Мішки 

поліетиленові 

Борошно 

пшеничне 

ГСТУ 46.004-99 «Борошно пшеничне. Технічні 

умови» 
Мішки тканинні 

Гриби білі 

сушені 

ТУ У 61.1021-99 «Гриби сушені. Технічні умови» Герметичні 

пластикові ящики 

Цибуля сушена ДСТУ 8103:2015 «Цибуля ріпчаста сушена. 

Технічні умови» 

Мішки 

поліетиленові 

Сіль кухонна ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні технічні 

умови» 

Мішки 

поліетиленові 

Перець чорний 

мелений 

ДСТУ ISO 959-1:2008 «Перець (Piper nigrum L.) 

горошком чи змелений. Технічні умови. Частина 

1. Чорний перець» 

Мішки 

поліетиленові 

Пакувальні матеріали 

Поліетиленові 

пакети 
ТУ У 30633387.001-2001 «Поліетиленові пакування. Технічні умови» 

Гофрокороби ТУ У 21.2-01882551-011:2008 «Гофроящик чотирьохклапанний. 

Технічні умови» 
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Відповідно до кроку 3 необхідно вказати передбачуваний спосіб вживання 

продукту. Для приготування млинців картопляних з цибулею необхідно суміш 

змішати з водою у пропорції 1:1, ретельно перемішати, невеликими порціями 

розмістити суміш на підігріту сковорідку і підсмажити з обох сторін до 

золотистої скоринки. 

Відповідно до кроку 4 і 5 складено принципово-технологічну та 

апаратурно-технологічну схеми виготовлення харчового концентрату і 

перевірено її на практиці.  

Відповідно до кроку 6 (принцип 1) робоча група HACCP оцінює ризик 

виникнення кожного небезпечного фактору, аналізуючи важкість кожного з 

наслідків. Аналіз та оцінювання ідентифікованих небезпечних факторів 

зображено в Додатку А. Після проведення аналізу та ідентифікації небезпечних 

факторів, надають перелік запобіжних дій кожного ідентифікованого 

небезпечного фактору, які представлені у табл. 4.3. 

Таблиця 4.3. Перелік запобіжних дій кожного ідентифікованого 

небезпечного фактору 

Запобіжні дії 

Назва продукту Суміш для приготування млинців картопляних з 

грибами 

Ідентифікований небезпечний 

фактор 
Процедура запобіжної дії 

1 2 

Сировина та матеріали, інгредієнти 

Картопля сушена 

Б. МАФАнМ, Coli-формні бактерії, 

плісняві гриби 

Х. Пестициди, радіонукліди, токсичні 

елементи 

Ф. Сторонні і металомагн. дом. 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування). 

Вибір надільного постачальника. 

Якісне просіювання та 

металомагнітне очищення. 

Борошно пшеничне 

Б. МАФАМ, патогенні м/о, 

присутність пліснявих грибів, БГКП, 

картопляна паличка 

Х. Пестициди, радіонукліди, токсичні 

елементи 

Ф. Сторонні і металомагн. дом. 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Вибір надільного постачальника. 

Якісне просіювання та 

металомагнітне очищення. 
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Продовження табл. 4.3. 

1 2 

Гриби сухі білі 

Б. МАФАнМ, Coli-формні 

бактерії, плісняві гриби 

Х. токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

Ф. Сторонні і металомагн. 

дом. 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Вибір надільного постачальника. Якісне 

просіювання та металомагнітне очищення. 

Сіль кухонна 

Б: відсутні 

Х. Радіонукліди 

Ф. Сторонні і металомагн. 

дом. 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Вибір надільного постачальника. Якісне 

просіювання та металомагнітне очищення. 

Візуальний контроль цілісності сита. 

Цибуля сушена 

Б. МАФАнМ, плісняві 

гриби 

Х. токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

Ф. Сторонні і металомагн. 

дом. 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Вибір надільного постачальника. Якісне 

просіювання та металомагнітне очищення. 

Перець чорний мелений 

Б: відсутні 

Х. токсичні елементи 

Ф. Сторонні і металомагн. 

дом. 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Вибір надільного постачальника. Якісне 

просіювання та металомагнітне очищення. 

Мішки поліетиленові 

Б: відсутні 

Х. Токсичних речовин 

Ф. Пошкоджена 

цілісність, забруднення 

GMP/GHP (Отримання, зберігання, 

транспортування) 

Вибір та відповідальність постачальника згідно 

ПЦС 06 «Закупки». 

Контроль згідно технологічного процесу – 

розпаковування пакувальних матеріалів 
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Продовження табл. 4.3. 

1 2 

ЕТАПИ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 

Просіювання усієї сировини 

Ф. Сторонні і 

металомагн.  дом. 

Дотримання експлуатаційних інструкцій. Виконання 

ДП щодо контролю технологічних процесів. План 

НАССР. Якісне просіювання та металомагнітне 

очищення. Контроль цілісності сит 

Зважування та її дозування усієї сировини 

Ф. Сторонні і 

металомагн.  дом. 

Дотримання експлуатаційних інструкцій. Виконання 

ДП щодо контролю технологічних процесів 

Змішування суміші 

Х. Залишки миючих 

засобів 

Інструкція по санітарній обробці технологічного 

обладнання для виробничого персоналу. Дотримання 

ПП «Контроль технологічних процесів» 

Фасування готової суміші у споживчу тару 

Ф. Нецілісність 

пакування, 

забруднення 

Дотримання ПП «Контроль технологічних процесів». 

Візуальний контроль цілісності пакування 

Пакування у транспорту тару 

Ф. Нецілісність 

пакування, 

забруднення 

Дотримання ПП «Контроль технологічних процесів». 

Візуальний контроль цілісності пакування 

Зберігання на складі 

Б: розвиток 

мікроорганізмів 
Дотримання ПП «Зберігання та транспортування» 

Транспортування в торгівельну мережу 

Ф: нецілісність 

упаковки, 

забруднення 

Дотримання ПП «Зберігання та транспортування» 

 

Відповідно до кроку 7 (принцип 2) відбулось визначення критичних 

контрольних точок. Для їх визначення використовували «Дерево рішень». 

Визначення критичних контрольних точок при виробництві харчового 

концентрату наведено у табл. 4.4.  
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Таблиця 4.4. Визначення критичних контрольних точок 

Вхідний матеріал / 

Етап процесу 

Вид та ідентифікована 

небезпека 

П
и

т
а
н

н
я

 1
 

П
и

т
а
н

н
я

 2
 

П
и

т
а
н

н
я

 3
 

П
и

т
а
н

н
я

 4
 

Номер 

ККТ 

1 2 3 4 5 6 7 

1.1. Картопля сушена, 

приймання і 

зберігання сировини 

Б. МАФАнМ, Coli-формні 

бактерії, плісняві гриби 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Х. Пестициди, радіонукліди, 

токсичні елементи 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф. Сторонні і металомагн. 

дом. 
Так Ні/Так Так Так Не ККТ 

1.2 Борошно 

пшеничне приймання і 

зберігання сировини 

Б: МАФАМ, патогенні м/о, 

присутність пліснявих грибів, 

БГКП, картопляна паличка 

Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та мікотоксини 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф: Сторонні і металомагн. 

дом. 
Так Ні/Так Так Так Не ККТ 

1.3. Порошок грибів 

сушених приймання і 

зберігання сировини 

Б: МАФАнМ, Coli-формні 

бактерії, плісняві гриби 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та мікотоксини 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф: Сторонні і металомагн. 

дом. 
Так Ні/Так Так Так Не ККТ 

1.4. Сіль приймання і 

зберігання сировини 

Х: радіонукліди Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф: сторонні домішки Так Ні/Так Так Так Не ККТ 

1.5 Цибуля сушена 

приймання і 

зберігання сировини 

Б: МАФАнМ, 

плісняві гриби 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та мікотоксини 
Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф: Сторонні і металомагн. 

дом. 
Так Ні/Так Так Так Не ККТ 

1.6. Перець чорний 

мелений приймання і 

зберігання сировини 

Х: токсичні елементи Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф: сторонні домішки Так Ні/Так Так Так Не ККТ 

1.7. Приймання і 

зберігання 

пакувальних 

матеріалів 

Х: токсичні речовини Так Ні/Так Ні - Не ККТ 

Ф: порушення цілісності Так Ні/Так Ні - Не ККТ 
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Продовження табл. 4.4. 

1 2 3 4 5 6 7 
2.1. Просіювання. Магнітна 

очистка картоплі сушеної 

Ф: Сторонні і 

металомагнітні домішки 
Так Так - - 

ККТ-

1Ф 

2.2. Просіювання. Магнітна 

очистка борошна пшеничного 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні домішки 
Так Так - - 

ККТ-

2Ф 

2.3. Просіювання. Магнітна 

очистка грибів сушених 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні домішки 
Так Так - - 

ККТ-

3Ф 

2.4 Просіювання. Магнітна 

очистка солі 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні домішки 
Так Так - - 

ККТ-

4Ф 

2.5. Просіювання. Магнітна 

очистка цибулі сушеної 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні домішки 
Так Так - - 

ККТ-

5Ф 

3. Зважування і дозування всієї 

сировини 

Ф. Сторонні і 

металомагн. дом. 
Так Ні/Так Ні - 

Не 

ККТ 

4. Змішування суміші 
Х. Залишки миючих 

засобів 
Так Ні/Так Ні - 

Не 

ККТ 

5. Фасування у споживчу тару 
Ф: нецілісність 

упаковки, забруднення 
Так Ні/Так Ні - 

Не 

ККТ 

6. Пакування у транспортну тару 
Ф: нецілісність 

упаковки, забруднення 
Так Ні/Так Ні - 

Не 

ККТ 

7. Зберігання на складі 
Б: розвиток 

мікроорганізмів 
Так Ні/Так Ні - 

Не 

ККТ 

8. Транспортування в 

торгівельну мережу 

Ф: нецілісність 

упаковки, забруднення 
Так Ні/Так Ні - 

Не 

ККТ 

 

Відповідно до кроку 8 (принцип 3) встановлено граничні межі для кожного 

виду сировини, а саме: 

- картопля сушена, борошно пшеничне, цибуля сушена, : масова частка 

металевих домішок (часток не більше 0,3 мм у найбільшому лінійному вимірі) 

не більше 0,0003 %, масова частка мінеральних домішок не більше 0,01 %; 

- гриби білі сушені: наявність металомагнітних домішок не дозволено; 

масова частка мінеральних домішок не більше 0,01 %; 

- сіль кухонна: масова частка нерозчинного у воді залишку (н.о.) не більше 

ніж 0,03%; 

- перець чорний мелений: масова частка металевих домішок (часток не 

більше 0,3 мм у найбільшому лінійному вимірі) не більше 0,1 %, сторонні 

домішки не дозволені. 

Відповідно до кроку 9 (принцип 4) – розроблена система моніторингу – 

після просіювання однієї партії сировини відбувається зняття залишку з сита, 
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його зважування, утилізація відходів, візуальний контроль цілісності сита, при 

необхідності заміна сита, зважування металомагнітної домішки, її утилізація. 

Відповідно до кроку 10 (принцип 5) розроблена система коригуючих дій – 

у разі перевищення допустимих меж необхідно повторно просіяти партію 

сировини, при частому перевищенні допустимих меж (у разі якщо з 10 партій 

невідповідних є 3) – зміна постачальника сировини. 

Розроблено план НАССР і його перевірка при  виготовлення харчового 

концентрату для приготування картопляних млинців з грибами наведено у 

Додатку Б. Визначено ККТ на етапі просіювання і магнітного очищення 

сировини, а також зберігання готового продукту. 

Відповідно до кроку 11 (принцип 6) розроблено систему валідації та 

верифікації. Валідація 

Після розробки процедур з НАССР логічним завданням оператора ринку є 

переконатися в тому, чи написані процедури: 

- дозволяють виконати вимоги законодавства; 

- є можливими для впровадження у конкретному харчоблоці. 

Якщо хоча б одну з умов не виконано, потрібно вдосконалити процедури.  

Валідація (підтвердження) полягає в отриманні підтверджень того, що всі 

компоненти плану HACCP є правильними і гарантують безпечність продукції. 

Це процес збору доказів ефективності контрольних заходів і досліджень HACCP. 

Мета валідації полягає в тому, щоб продемонструвати, що всі рішення, прийняті 

в рамках HACCP, мають наукову або технічну підтримку та базуються на 

відповідних практиках. 

Таким чином, провівши валідацію, оператор ринку може: 

- переконатися, що НАССР є правильно продуманий і ефективний; 

- представити клієнтам чи органам контролю докази того, що рішення є 

правильними, а контрольні заходи – ефективними; 

- перевірити, чи всі небезпечні фактори і останні тенденції враховані. 

Приклади валідації: 

- перевірка, чи НАССР охоплює всі процеси; 
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- правильність аналізу небезпечних факторів; 

- обґрунтування критичних меж; 

- відповідність процедур моніторингу поставленій меті; 

- відповідність процедур коригувальних дій; 

- перевірка достовірності вимірювань. 

Наступну валідацію плану НАССР проводять у випадках змін у 

виробничому, технологічному процесах; встановлення нового обладнання; при 

виробництві нового продукту; зміні постачальників; важливих змінах у способі 

споживання (використання) або реалізації харчового продукту; продовження 

терміну зберігання харчового продукту; отримання нової інформації щодо 

небезпечних чинників тощо.  

Усі валідовані процедури впроваджують на виробництві. Для цього з ними 

повинен ознайомитися персонал – як безпосередні виконавці, так і керівництво. 

Можливо, у процесі впровадження будуть необхідними певні зміни у 

документації [60]. 

Результати валідації фіксують у протоколі валідації (табл. 4.5) із 

зазначенням відповідних змін у процедурах, строків їхнього виконання та 

відповідальних осіб. Зміст протоколу доводять до відома відповідальних осіб. 

Протокол є доказом того, що прийняті рішення правильні, а заходи 

контролю – ефективні. Протокол оформлюється у виді записів у довільній формі 

[61].  
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Таблиця. 4.5. Зразок протоколу валідації 

Підприємство 

 

 ПІБ, посада Підпис Дата  

Затвердив 
Директор, 

Журавель К. О. 
  редакція 2023 

Розробив    сторінка 1/1 

Назва документа Протокол про валідацію процедури Прибирання підлоги 

 

Питання Так Ні Примітки 

Чи точно відображений технологічний процес в 

описаній процедурі? 
   

Чи правильно та послідовно відображені всі  

етапи технологічного процесу в процедурі? 
   

Чи персонал, що проводить цю процедуру, добре 

її знає? 
   

Чи передбачено ведення відповідних чек-листів?    

Чи передбачено процедури моніторингу?   
візуальний 

моніторинг 

 

Висновок: Процедуру валідовано 

Ім’я особи, що проводила валідацію: Моніторингів О. Ю.  

Посада: менеджер 

Підпис:                                                                        Дата: 10.11.2023 р. 

 

Верифікація 

Усі впроваджені процедури підлягають виконанню. Через деякий час 

актуальним стає питання: чи повністю все реалізовано і чи є необхідний 

результат? Саме тому потрібно застосовувати методи, процедури, аналізи й 

оцінювання, щоб визначити відповідність впроваджених процедур до плану 

НАССР та їх ефективність. Іншими словами, чи робимо ми те, що планували? І 

чи це, що ми планували, є достатнім? 

Мета верифікації: забезпечити ефективне впровадження НАССР- плану і 

перевірити, чи постійно його дотримуються. 

Приклади верифікації: 

- аналіз скарг та пропозицій споживачів; 



 

61 

 

- періодичне тестування сировини, напівфабрикатів і готової продукції; 

- огляд записів моніторингу ККТ; 

- огляд відхилень, коригувальних дій, відходів і переробки; 

- документація з калібрування; 

- аналіз тенденцій моніторингу; 

- аудити, інспекції компетентними органами чи внутрішні перевірки [62]. 

Верифікацію здійснює особа, яка не має прямого зв'язку з моніторингом 

або впровадженням коригувальних заходів. Перевірка ефективності процесів 

прибирання, миття та дезінфекції може здійснюватися візуально або за 

допомогою лабораторного моніторингу. Після аналізу результатів ефективності 

цих процесів та виявлення недоліків оператори ринку вживають відповідні 

запобіжні або коригувальні заходи [52]. 

Верифікація процедури миття та дезінфекції може відбуватися на основі 

лабораторного дослідження змивів з об’єктів, що піддавалися миттю та 

дезінфекції або за допомогою люмінометра. Якщо змиви «чисті» і патогенна 

мікрофлора відсутня, це означає, що процедура працює і необхідного результату 

досягнуто. 

Результати проведеної верифікації заносять до протоколу верифікації із 

зазначенням виявлених порушень, запланованих коригувальних дій, строків 

їхнього виконання та відповідальних осіб (табл. 4.6). 

Якщо верифікацію не можна провести внутрішніми силами, то 

залучаються зовнішні експерти. У такому разі результати верифікації 

викладають в експертному звіті. 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 4.6. Зразок протоколу верифікації 
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Протокол 

проведення відбирання змивів з поверхонь, що контактують із харчовими 

продуктами, у межах системи власного виробничого моніторингу 

мікробіологічних показників 

Дата 11.11.2023 р. 

Обладнання – люменометр EnSURE № СП-ОЗ-01007546056 

Тести – Ultra Snap 

№ Місце відбирання Результат Примітка 

1 Поверхня просіювача 16 В нормі 

2 Дозатор 15 В нормі 

3 Шнековий змішувач 17 В нормі 

4 Фасувальний апарат 10 В нормі 

 

Відбирання проб проводив: 

Член групи НАССР ___________ Журба К. І. 

У присутності інших членів групи НАССР________ 

                                                                         ________ 

Межі результатів Hygiena: універсальні рівні RLU 

Ці рівні ґрунтуються на чисельних дослідженнях кореляції між тестами на АТФ 

і стандартними методами підрахунку на чашках. 

RLU Успішно пройдено Обережно Тест не пройдено 

EnSURE до 20 21…59 60 

 

 Результати змивів доводять, що процедура виконує свої функції: 

показники в нормі – процедуру верифіковано. 

Перегляд 

Результатом невідповідностей, виявлених під час валідації чи верифікації, 

є зміни, тобто перегляд процедур. Варто зазначити, що перегляд процедур може 

бути ініційованим й з інших причин:  

- встановлення нового обладнання, яке може впливати на безпечність;  

- зміни у технологічних процесах щодо планування харчоблоку;  
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- збій у роботі системи – коригувальні дії, вилучення, відкликання, зміни у 

законодавстві та рекомендаціях [61]. 

 

4.3. Удосконалення системи управління безпечністю виробництва 

суміші для приготування млинців картопляних з грибами 

Відповідно до п. 8.3. «Система простежуваності» ДСТУ ISO 22000:2019: 

«Система простежуваності повинна бути здатною однозначно ідентифікувати 

сировину і матеріали, що надходять від постачальників і первісний маршрут 

розподілу кінцевої продукції. При розробці і впровадженні системи 

простежуваності, як мінімум необхідно врахувати наступне:  

a) взаємозв'язок партії одержуваних матеріалів, інгредієнтів та проміжної 

продукції (напівфабрикатів) з кінцевою продукцією;  

b) переробку матеріалів / продукції;  

c) розподіл кінцевої продукції.  

Організація повинна забезпечити, щоб законодавчі, нормативні вимоги і 

вимоги споживачів були ідентифіковані. Документована інформація, яка є 

об'єктивним свідченням функціонування системи простежуваності, повинна 

зберігатися протягом певного періоду часу, як мінімум протягом всього терміну 

придатності продукції. Організація повинна проводити верифікацію і тестування 

результативності системи простежуваності». 

Система простежуваності в харчовому виробництві - це система, яка 

дозволяє визначити походження та переміщення продуктів вздовж ланцюга 

постачання від початкового виробництва до кінцевого споживача. Головна мета 

цієї системи - забезпечити можливість швидко та ефективно визначити джерело 

проблеми (наприклад, зараження харчового продукту або інші виробничі 

проблеми) і вжити заходи для запобігання подібним проблемам в майбутньому. 

Система простежуваності є важливою частиною систем безпеки харчових 

продуктів і може бути вимогою для дотримання різних стандартів та регуляцій в 

харчовій промисловості. 
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Базовою є концепція, за якою система простежуваності складається з трьох 

базових елементів: 

 1)  простежуваність постачальника (зовнішня простежуваність, крок 

назад); 

 2)  простежуваність процесів (внутрішня простежуваність); 

 3)  простежуваність покупця (зовнішня простежуваність, крок вперед). 

Реєстрація інформації про продукт і його доступність в разі потреби є 

необхідними елементами кожного із наведених аспектів. Більшість законодавчих 

вимог спрямовані на забезпечення зовнішньої простежуваності. Впровадження 

внутрішньої простежуваності на підприємстві зазвичай контролюється самим 

бізнесом за допомогою включення цієї вимоги до міжнародних та більшості 

приватних стандартів, таких як ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS [62]. 

На підприємстві необхідно встановити систему простежуваності, яка 

дозволяє ідентифікувати партії продукції та їх відношення до партій сировини та 

первинних пакувальних матеріалів. 

Ефективна система простежування дозволяє операторам у галузі харчових 

продуктів відстежувати їхню руху вздовж усього ланцюга постачання. Основна 

мета такої системи полягає в оперативному виявленні проблем, пов'язаних із 

безпекою харчових продуктів, та прийнятті необхідних заходів для їх вилучення 

з обігу з мінімальним впливом на виробничий процес. Відсутність такої системи 

ускладнює процеси вилучення або відкликання продукту, збільшує час і зусилля, 

а також може стати загрозою для безпеки харчової промисловості в цілому. 

Довіра між операторами ринку також залежить від наявності ефективної системи 

простежування в кожній з компаній.. 

Інформація, яка реєструється у системі простежування, сприяє наступним 

аспектам: 

- Удосконаленню та ефективному зниженню витрат на процес відкликання 

харчового продукту. 

- Забезпеченню споживача харчових продуктів достовірною інформацією, 

включаючи дані про походження продукту. 
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- Покращенню оцінки ризику з боку контролюючих органів. 

У ЄС законодавчі вимоги щодо запровадження простежуваності містяться 

в Регламенті (ЄС) № 178/2002 [63]. Важливою вимогою щодо забезпечення 

простежуваності харчових продуктів є  наявність у маркуванні позначення, що 

ідентифікує номер партії, до якої належить харчовий продукт. У ЄС питання 

позначення номеру партії регулюється Директивою № 2011/91/ЄС [64]. 

В ДСТУ ISO 22000:2019 вказано, що розроблення системи 

простежуваності повинно відповідати вимогам ISO 22005 «Traceability in the feed 

and food chain - General principles and basic requirements for system design and 

implementation» [65]. 

При невідповідності певної партії вимогам нормативних документів 

відбувається її відкликання або вилучення з торгівельної мережі. І вилучення, й 

відкликання — це інструменти, які забезпечують ефективність процедур, 

заснованих на принципах НАССР, з метою запобігти вживанню потенційно 

небезпечної продукції (зазвичай її повертають виробникові). Однак вилучають ті 

партії товарів, які ще не були представлені або доставлені кінцевому споживачу. 

Це, насамперед, стосується взаємодії між двома учасниками ринку. Продукцію, 

яка вже потрапила до кінцевого споживача (деякі вже купили і планують 

використовувати, інші вже використали), відкликають. Тобто гостро постає 

питання оповіщення людей стосовно небезпечності придбаної продукції. 

Дії оператора ринку, якщо за результатами наради кризової команди 

встановлено, що існує загроза здоров’ю споживачів: 

1. Визначення клієнтів, до яких було відправлено партію небезпечної 

продукції (передумова: простежуваність «крок уперед»). Від розмірів партії 

залежить кількість потенційно небезпечної продукції. 

2. Отримання інформації від клієнтів про їх наступні дії з продукцією — 

зберігання на складі, передано далі по харчовому ланцюгу, представлено 

кінцевому споживачу (передумова: можливість швидкої комунікації з клієнтами, 

наявність їх контактних даних — список екстреного виклику, належне 
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маркування партій). Якщо продукція не представлена кінцевим споживачам, то 

в такому разі це процес вилучення і наступний пункт не застосовується. 

3. У разі відкликання слід негайно повідомити мас-медіа (для оповіщення 

споживачів) і регіональні управління компетентного органу, які теж можуть 

посприяти інформуванню й відкликанню продукції (передумови: список 

оповіщення). Потрібно пояснити причину відкликання і, за можливості, надати 

інформацію про можливі наслідки споживання небезпечної продукції, симптоми 

отруєння, способи утилізації продукції та варіанти компенсації (якщо ухвалено 

відповідне рішення). Рекомендовано вести моніторинг інформування і заходів, 

спрямованих запобігти розповсюдженню небезпеки. Всі дії стосовно вилучення 

чи відкликання продукції реєструють у відповідних документах. 

4. Треба організувати максимально оперативне повернення такої продукції 

від клієнтів із наступним зберіганням (до прийняття рішення) в спеціально 

відведеному місці — щоб запобігти пересортуванню чи помилковому 

відправленню в реалізацію (передумови: уникнення перехресного забруднення, 

поводження з некондиційною продукцією та відходами, зберігання матеріалів); 

5. Після оповіщення споживачів і повернення небезпечної продукції 

формальна процедура відкликання як спосіб корекції (виправлення) 

невідповідності завершується. Однак ефективність процедур, заснованих на 

принципах НАССР була б незадовільною без запровадження коригувальних 

заходів — виявлення й усунення причини невідповідностей (передумова: 

впроваджена процедура коригувальних заходів). Для цього слід проаналізувати 

усі етапи виготовлення продукції — від надходження сировини та пакувальних 

матеріалів і до відправлення продукції клієнтам.  

У більшості випадків (за винятком простих процесів або малих 

підприємств), такий аналіз неможливий без внутрішньої системи 

простежуваності, яка дозволяє перевірити контроль на всіх етапах виробництва, 

відповідність ведення записів, результати лабораторних досліджень, відбір і 

належне зберігання зразків продукції, напівфабрикатів, та сировини. Це також 

важливо для оцінки ймовірності невідповідностей в інших партіях продукції, 
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виявлення власних недоліків, а також ненадійних постачальників, клієнтів та 

підрядників. 

6. Усі випадки відкликань і вилучень мають бути задокументовані у 

формулярі з обов’язковим зазначенням коригувальних заходів. Аби встановити 

тенденції, облік вилучень треба регулярно аналізувати. 

7. Актуальність телефонних номерів та інших контактних даних учасників 

кризової команди, клієнтів, компетентного органу та мас-медіа рекомендовано 

перевіряти не рідше ніж раз на півроку. Якщо у когось із команди змінюються 

дані, він повинен самостійно про це повідомити, щоб оновити інформацію. 

8. Процедури відкликання та вилучення перевіряють (за допомогою 

симуляції) на дієвість щонайменше раз на рік. Для цього довільно вибирають 

партію продукції (рекомендовано вибирати продукти, які виготовляються у 

найбільшій кількості або найчутливіші до забруднень). Звісно, без причини 

лякати споживачів не варто, однак тестування усіх решти кроків (збір кризової 

команди, списки оповіщення, простежуваність, часові рамки виконання) 

необхідне. Хороший показник — впоратися з першими трьома пунктами за дві 

години з часу надходження сигналу про невідповідність. 

З метою впровадження системи простежуваності для виробництва 

харчового концентрату до кінця 2024 року необхідно виконати наступні кроки: 

1. Аналіз вимог та стандартів: провести докладний аналіз вимог щодо 

простежуваності для харчових продуктів, зосередившись на відповідних 

стандартах та регуляціях – з 14.01 до 30.01; 

2. Визначення процесів та етапів: чітко визначити всі етапи виробництва 

харчового концентрату та ідентифікувати критичні точки, на яких потрібно 

встановити систему простежуваності – з 31.01 до 14.02; 

3. Вибір системи технічної простежуваності: розглянути різні технічні 

рішення для впровадження системи простежуваності, такі як системи штрих-

кодів, RFID або інші технології – з 15.02 до 29.02; 
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4. Розробка унікальних ідентифікаторів: встановити систему унікальних 

ідентифікаторів для кожної партії харчового концентрату, що включає 

інформацію про походження та інші важливі характеристики – з 01.03 до 01.04;  

5. Тренінг персоналу: провести навчання для персоналу з використання 

системи простежуваності, включаючи процес введення даних та відстеження 

продуктів – з 01.04 до 01.05; 

6. Впровадження: почати впровадження системи простежуваності на 

пілотному етапі для перевірки ефективності та виявлення можливих покращень 

– з 01.03 до 01.06; 

7. Оптимізація та розширення: оптимізувати процеси та розширити 

використання системи простежуваності на всі етапи виробництва протягом 

наступних 3 місяців – з 01.06 до 01.09; 

8. Аудит та перевірка: здійснити аудит системи простежуваності, 

визначити ефективність та забезпечити відповідність стандартам та регуляціям – 

з 01.09 до 01.10. 

Розпізнавальне (ідентифікаційне) маркування партії продукту на 

міжнародному рівні пропонується наступне: 

1. Державний номер підприємства (перші 4-6 цифр маркування). Цей 

унікальний номер гарантує оригінальність та неповторність розпізнавального 

знаку для кожної партії продукту. Номер вказує на конкретне підприємство, яке 

виробляє продукт. 

2. Маркування дати (наприклад, дата «23 червня 2023» в форматі 

«20230623»). Включення дати в маркування дозволяє швидко визначити час 

виробництва. Такий формат є стандартизованим і зручним для ідентифікації. 

3. Ідентифікатор процесу/продукту (ідентифікаційний номер лінії, номер 

серії, партії). Такий ідентифікатор може включати номер лінії виробництва, 

унікальний номер серії чи партії, який дозволяє точно визначити, які конкретні 

умови виробництва були застосовані до даної партії продукту. 
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Застосування такого розпізнавального маркування забезпечить 

унікальність та простежуваність кожної партії продукту, що є важливим для 

забезпечення якості та безпеки харчових продуктів на міжнародному рівні. 

Інформація, необхідна для ефективної системи внутрішньої 

простежуваності (напівфабрикати): 

• назва;  

• дата виготовлення (номер партії);  

• кількість;  

• інформація «спожити до» (термін придатності);)  

• № лінії (якщо потрібно);  

• технологічні параметри процесу;  

• результати аналізів;  

• у яку партію готової продукції використані;  

• яка сировина (найменування, № партії/дата приходу) використовувалась;  

Також необхідно, щоб усі матеріали (сировина, н/ф, продукт) повинні бути 

ідентифікованими номером партії (партією може бути дата 

приходу/виготовлення), на скільки це можливо – зменшення розміру партій. 

Повернення (переробка) повинна простежуватись. Необхідно вести облік 

залишків партій матеріалів та перехід між партіями. Ідентифікаційне маркування 

зовнішньої системи простежуваності наведено у табл.  4.7.  

Стандарт ДСТУ ISO 22000:2019 не заперечує розроблення системи 

простежуваності відповідно до міжнародних вимог. 

Таблиця 4.7. Технології автоматичної ідентифікації згідно вимог 

Глобального стандарту простежуваності GS1  

Автоматична ідентифікація 

Код 

міжна-

родний 

країна компанія товар серія 

1 2 3 4 5 6 

Глобальний ідентифікаційний 

номер підприємства (власники 

КРС, переробники, торгівля) 

GLN : ХХХ YYYYYY ZZZ C 

GLN : ХХХ 
YYYYY 

Y 
ZZZ C 
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Продовження табл. 4.7. 

1 2 3 4 5 6 

Глобальний 

ідентифікаційний номер 

продукції (в т.ч. продукція 

тваринництва) GTIN :ХХХ 

YYYYYY NNN C 

GTIN ХХХ 
YYYYY 

Y 
NNN C 

Номер логістичної одиниці 

(постачання на таможню 

(UCR)) SSCC: 3 XXX 

YYYYYY ZZZZZZZ C 

SSCC 
3 

XXX 

YYYYY 

Y 

ZZZZZ 

ZZ 
C 

Тип та номер документу 

GDTI :XXX YYYYYY ZZZ C 

WW…W 

GDTI XXX 
YYYYY 

Y 
ZZZ 

C 

WW… 

W 

Тип та номер послуги 

GSRN XXX YYYYY Y 

ZZZZZ ZZ C 

GSRN: XXX YYYYYY ZZZZZZZ C 

 

У табл. 4.7 наведено порядок маркування, яке використовується для 

міжнародної ідентифікації продукції згідно Глобального стандарту 

простежуваності. 

Застосування системи простежуваності передбачає реалізацію наступних 

кроків: 

1. Отримання інформації про небезпечний продукт. 

2. Оцінити чи необхідно відкликання/вилучення продукції. 

3. Реалізувати обрані заходи і задокументувати їх.  

Схема процедури відкликання і вилучення продукції наведена в додатку В. 

Існують відкликання двох типів — примусове (коли оператор ринку не 

реагує на ситуацію і не вживає жодних виправних заходів) і добровільне (як 

оперативна реакція на виявлені в результаті внутрішніх перевірок 

невідповідності — щоб запобігти потраплянню небезпечного продукту до 

споживача). 

В Додатку Г наведений приклад протоколу відкликання партії продукції. 

Для забезпечення ефективної реалізації системи простежуваності 

розроблено ДП «Управління системою простежуваності» (Додаток Д). 
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Висновки до розділу 4 

На СГТОВ «ІДНА» діє сертифікована система управління безпечністю 

харчових продуктів. Наведено детальний опис суміші для приготування 

картопляних млинців з грибами. Складено список інгредієнтів та їх матеріалів, 

які використовуються під час приготування харчового концентрату. Визначено 

небезпечні фактори у сировині (хімічні, фізичні, біологічні).  

Проведено аналіз ідентифікованих небезпечних факторів, визначено 

тяжкість наслідків потенційних небезпек, ступінь їх ризику, область ризику. 

Визначено за допомогою «дерева рішень» критичні контрольні точки, на основі 

якого складено план управління небезпечними факторами на основі принципів 

НАССР. 

Проаналізовано необхідність системи простежуваності на підприємстві, 

яка складається з наступних базових елементів: простежуваність постачальника, 

простежуваність процесів, простежуваність покупця. Описано різницю між 

процесами відкликання та вилучення партії харчового продукту. 

Охарактеризовано дії оператора ринку, якщо за результатами наради 

кризової команди встановлено, що існує загроза здоров'ю споживачів. Наведено 

схему процедури відкликання і вилучення продукції, яка наведена в додатку В. 

В Додатку Г наведений приклад протоколу відкликання партії продукції. 

Розроблено ДП «Управління системою простежуваності».  
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РОЗДІЛ 5. ОХОРОНА ПРАЦІ НА ТОВ «ІДНА» 

На ТОВ «ІДНА» відповідно до ст. 43 Конституції України [66], ст. 153 

КЗпП України [67] й ст. 6, 14 Закону України «Про охорону праці» [68] 

створюються здорові і безпечні умови праці, розробляються і затверджуються 

локальні акти, що регулюють відносини у галузі охорони праці між 

роботодавцями і працівниками. Забезпечення здорових і безпечних умов праці 

покладається на керівництво підприємства і службу охорони праці. 

Охорона праці – це система організаційних, технічних, медичних та інших 

заходів, спрямованих на забезпечення безпеки і здоров'я працівників на 

робочому місці. Заснована на принципах передбачення, виявлення, 

попередження та компенсації можливих ризиків для здоров'я працівників. 

Основні аспекти охорони праці на підприємстві включають: 

1. Аналіз та оцінка ризиків: визначення можливих небезпек та ризиків, 

пов'язаних з конкретними видами діяльності на підприємстві. 

2. Організація робочих процесів: розробка та впровадження ефективних та 

безпечних робочих процесів, що включає правильний розподіл обов'язків та 

навчання персоналу. 

3. Захист відповідно до категорії ризику: забезпечення відповідних засобів 

індивідуального та колективного захисту відповідно до характеру ризиків на 

робочому місці. 

4. Медичний контроль: проведення медичних оглядів працівників для 

виявлення та профілактики можливих захворювань, пов'язаних із робочою 

діяльністю. 

5. Безпека та технічний стан обладнання: періодична перевірка та 

обслуговування робочого обладнання для забезпечення його безпеки та 

ефективності. 

6. Організація навчань та інструктажів: проведення регулярних навчань та 

інструктажів щодо правил та процедур безпеки для всіх працівників. 
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7. Взаємодія з трудовим колективом: сприяння взаємодії та 

взаєморозуміння між роботодавцем та працівниками у справах охорони праці 

[69]. 

Документація з техніки безпеки, пожежної безпеки та виробничої санітарії 

на ТОВ «ІДНА» включає наступні елементи: 

1. Політика з техніки безпеки, пожежної безпеки та виробничої 

санітарії: Документ, що визначає загальні принципи та цілі компанії щодо 

забезпечення безпеки та санітарних стандартів на робочому місці. 

2. Інструкції з техніки безпеки: Детальні вказівки та правила, які 

описують безпечні методи роботи, включаючи використання обладнання, 

інструментів, заходи профілактики травм та інших аспектів безпеки. 

3. План евакуації та пожежна безпека: Документ, що містить схеми 

евакуації, правила поведінки під час пожежі, вказівки щодо використання 

пожежних засобів та організацію пожежної безпеки на підприємстві. 

4. Протоколи безпеки: Записи про проведення регулярних перевірок 

технічного стану обладнання, систем безпеки, пожежного обладнання, 

виконання безпечних процедур та рекомендації щодо покращення безпеки на 

робочому місці. 

5. Інструкції з виробничої санітарії: Правила та вказівки щодо 

забезпечення чистоти та гігієни на підприємстві, включаючи вимоги до 

приміщень, обладнання, процесів очищення та дезінфекції. 

6. Ліцензії та сертифікати: Документи, що підтверджують 

відповідність підприємства вимогам щодо безпеки, пожежної безпеки та 

санітарії, видані компетентними органами. 

Важливо дотримуватись всіх правил техніки безпеки, пожежної безпеки та 

виробничої санітарії, а також регулярно оновлювати документацію, щоб 

відповідати актуальним вимогам та стандартам. 

Інструктажі - це процес передачі необхідної інформації та навичок 

працівникам з метою забезпечення безпеки, охорони здоров'я і ефективності 
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роботи. В залежності від конкретної сфери діяльності та ризиків, пов'язаних з 

роботою, існує кілька видів інструктажів. Основні види інструктажів включають: 

1. Вступний (первинний) інструктаж: Цей вид інструктажу 

проводиться з новозарахованими працівниками для ознайомлення їх з 

загальними правилами, процедурами та культурою безпеки на робочому місці. В 

цьому інструктажі пояснюються положення щодо пожежної безпеки, техніки 

безпеки, виробничої санітарії, правил використання обладнання та інструментів, 

процедур евакуації та інших важливих аспектів. 

2. Інструктаж з безпеки: Цей тип інструктажу спрямований на 

ознайомлення працівників з безпечними методами виконання конкретних робіт 

або використання обладнання. Наприклад, інструктаж з безпеки може бути 

проведений для роботи з високовольтною електрикою, роботи на висоті, роботи 

з хімічними речовинами тощо. 

3. Інструктаж з пожежної безпеки: Цей вид інструктажу передбачає 

ознайомлення працівників з правилами пожежної безпеки, процедурами 

пожежної евакуації, використання пожежних засобів та дій у випадку 

виникнення пожежі. 

4. Інструктаж з виробничої санітарії: Цей тип інструктажу передбачає 

ознайомлення працівників з правилами щодо чистоти та гігієни на робочому 

місці, включаючи вимоги до особистої гігієни, правила сортування відходів, 

процедури очищення та дезінфекції робочих поверхонь тощо. 

Інструктажі проводяться підприємствами регулярно, зазвичай при прийомі 

на роботу, при зміні робочих умов, введенні нових процедур або обладнання. 

Вони є важливою складовою частиною забезпечення безпеки та охорони здоров'я 

працівників [70]. 

Шкідливі речовини можна класифікувати за різними критеріями, такими 

як хімічна природа, фізичні властивості та ефекти, які вони мають на людський 

організм. Зазвичай шкідливі речовини класифікують наступним чином: 

1. Хімічна класифікація: Речовини класифіковані за їхньою хімічною 

структурою або хімічною природою, наприклад, органічні речовини (наприклад, 
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розчинники, хімічні речовини з вуглеводневими складовими), неорганічні 

речовини (наприклад, солі, кислоти, лужні речовини) тощо. 

2. Фізична класифікація: Речовини класифіковані за їхніми фізичними 

властивостями, такими як твердість, рідкість, газоподібність, температура 

кипіння, тиск парів тощо. 

3. Токсичність: Речовини класифіковані за їхнім рівнем токсичності, 

наприклад, дуже токсичні, токсичні, менш токсичні, безпечні речовини. 

Щодо гранично допустимих рівнів вмісту шкідливих речовин у повітрі 

робочої зони, ці значення встановлюються національними та міжнародними 

нормативними організаціями. Гранично допустимі рівні зазвичай вказуються в 

одиницях виміру концентрації (наприклад, міліграми на кубічний метр повітря) 

і залежать від конкретної речовини та її впливу на здоров'я людини (табл. 5.1) 

[71]. 

Таблиця 5.1.  Санітарно гігієнічні нормативи забруднювачів у повітрі 

робочої зони (тобто на робочому місті працівника)  

Назва 
Гранично допустима концентрація 

(ГДК) 

Клас 

небезпеки 

Вуглецю пил 4,0-10,0 3 

Озон 0,1 1 

Діоксид азот 2,0 3 

Оксид азоту 5,0 3 

Діоксид сірки 

(Ангідрид 

сірчистий) 

10,0 2 

Вуглецю оксид 20 4 

  

Забезпечення нормативного мікроклімату та чистоти повітря на робочих 

місцях є важливими аспектами забезпечення комфорту, здоров'я та безпеки 

працівників. Для досягнення цих цілей на ТОВ «ІДНА» застосовують наступні 

заходи: 

1. Вентиляція: Забезпечення ефективної вентиляції є одним з ключових 

факторів для підтримання чистоти повітря та видалення забруднень. 
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Використання природної або штучної вентиляції допомагає забезпечити 

постійний потік свіжого повітря. 

2. Кондиціонування повітря: Використання систем кондиціонування 

повітря дозволяє регулювати температуру, вологість та обмін повітря в 

приміщеннях, що сприяє створенню комфортного мікроклімату. 

3. Фільтрація повітря: Використання фільтрів у системах вентиляції та 

кондиціонування допомагає затримувати пил, алергени та інші шкідливі 

речовини, забезпечуючи чистоту повітря. 

4. Контроль вологості: Забезпечення оптимального рівня вологості у 

приміщеннях може бути досягнуто за допомогою використання зволожувачів 

або осушувачів повітря. Це допомагає уникнути проблем, пов'язаних з 

надмірною сухістю або вологістю повітря. 

5. Регулярне очищення та дезінфекція: Регулярне очищення та 

дезінфекція робочих приміщень сприяє зниженню концентрації шкідливих 

речовин та забруднюючих частинок у повітрі. 

6. Використання особистих захисних засобів: Працівники повинні мати 

доступ до необхідних особистих захисних засобів, таких як респіратори, маски, 

спеціальний одяг тощо, для захисту від шкідливих речовин у повітрі. 

7. Навчання та свідоме виконання правил: Навчання працівників щодо 

важливості чистоти повітря та мікроклімату, а також виконання встановлених 

правил і процедур, сприяє покращенню якості повітря на робочому місці [72]. 

Захист від виробничого шуму, випромінювання та вібрації є важливими 

аспектами забезпечення безпеки та охорони здоров'я працівників. Для цього 

застосовують наступні заходи: 

Захист від виробничого шуму: 

1. Ізоляція джерела шуму: Застосування звукоізоляційних матеріалів 

або спеціальних капсул для джерел шуму допомагає знизити рівень шуму на 

робочих місцях. 
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2. Використання особистих засобів захисту (ОЗЗ): Працівники повинні 

мати доступ до відповідних ОЗЗ, таких як накладки на вуха або навушники з 

активним шумозаглушенням, для захисту від шкідливого впливу шуму. 

3. Інженерні заходи: Використання звукоізоляційних стін, стель, 

підлог, а також встановлення шумопоглинаючих матеріалів у приміщеннях може 

допомогти зменшити рівень шуму. 

4. Організаційні заходи: Раціональне планування робочих процесів, 

встановлення графіків роботи з врахуванням експозиції до шуму, та інші 

організаційні заходи можуть допомогти обмежити вплив шуму на працівників. 

Захист від випромінювання: 

1. Ізоляція джерела випромінювання: Для джерел випромінювання 

(наприклад, електромагнітного випромінювання) можуть бути встановлені 

захисні екранувальні конструкції, щоб обмежити вплив на працівників. 

2. Використання захисного обладнання: Працівники повинні мати 

доступ до відповідного захисного обладнання, такого як захисні окуляри, 

екранувальні перегородки або одяг зі спеціальними властивостями, для захисту 

від випромінювання. 

3. Регулярна оцінка та моніторинг: Необхідно проводити регулярну 

оцінку рівня випромінювання та моніторинг його впливу на працівників, щоб 

вчасно виявляти потенційні ризики та приймати відповідні заходи. 

Захист від вібрації: 

1. Заміна або модифікація обладнання: Використання менш вібруючого 

обладнання або застосування амортизуючих матеріалів може допомогти знизити 

рівень вібрації. 

2. Використання амортизуючих підошов: Встановлення спеціальних 

амортизуючих підошов або килимових покриттів на робочих місцях може 

зменшити вплив вібрації на ноги та тіло працівників. 

3. Використання особистих засобів захисту: Працівники повинні мати 

доступ до захисних рукавичок, інструментів тощо для зменшення впливу вібрації 

на руки та тіло. 
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4. Регулярне обстеження та оцінка: Регулярне обстеження працівників, 

які піддаються вібрації, та оцінка їхнього стану здоров'я можуть допомогти 

виявити вплив вібрації та прийняти необхідні заходи. 

Ці заходи повинні виконуватись відповідно до нормативних вимог та 

рекомендацій охорони праці, а також залежно від конкретних умов та 

характеристик робочого середовища на підприємстві [73]. 

 

Висновки до розділу 5 

Документація з техніки безпеки, пожежної безпеки та виробничої санітарії 

на ТОВ «ІДНА» включає наступні елементи: політика з техніки безпеки, 

інструкції з техніки безпеки, план евакуації та пожежна безпека, протоколи 

безпеки, інструкції з виробничої санітарії, ліцензії та сертифікати. Види 

інструктажів на підприємстві: вступний, інструктаж з безпеки, інструктаж з 

пожежної безпеки, інструктаж з виробничої санітарії.  

Для досягнення нормативного мікроклімату та чистоти повітря на робочих 

місцях застосовують наступні заходи: контроль вентиляції, кондиціонування 

повітря, фільтрація повітря, контроль вологості, регулярне очищення та 

дезінфекція, використання особистих захисних засобів. Захист від виробничого 

шуму, випромінювання та вібрації передбачає: ізоляція джерел небезпечного 

фактору, використання ОЗЗ, заміна обладнання на більш сучасне тощо.
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

У ході дипломної роботи другого (магістерського) рівня було розроблено 

рекомендації з удосконалення системи НАССР виробництва суміші для 

приготування млинців картопляних з грибами на ТОВ «ІДНА» за ДСТУ ISO 

22000:2019. 

1. Проаналізовано стан ринку харчоконцентратної галузі в Україні. Дана 

продукція користується попитом серед споживачів, найбільші частки обсягу 

ринку належать для харчових концентратів обідніх страв (35 %) і продуктів для 

дитячого та дієтичного харчування (20 %). З 2016 р. попит на харчові 

концентрати різних груп переважно зростав, проте у 2022 р. відбулось різке 

зменшення реалізації харчоконцентратної продукції.  

Галузь постійно розвивається і має декілька перспективних напрямків 

розвитку, в тому числі: використання нових видів зернової сировини та бобових, 

випуск екологічно чистої та органічної продукції, випуск продуктів з картоплі 

підвищеної харчової цінності. 

2. Розглянуто існуючі рецептури виробництва харчових концентратів і 

визначено, що науковці і виробники харчових концентратів активно приймають 

виклики від споживачів і швидко реагують на тенденції. Велика частина 

харчових концентратів має функціональне призначення та високу біологічну 

цінність, що досягається за рахунок додавання біологічно цінної сировини з 

мінімальною обробкою. 

3. Обґрунтувато доцільність додавання нового інгредієнту - сухих білих 

грибів до суміші для приготування картопляних млинців, в склад якої вже 

входять: картопля сушена гранульована, борошно пшеничне, сіль кухонна, 

перець чорний мелений. За рахунок додавання сухих білих грибів можна значно 

збільшити вміст білка в готовій суміші, а також клітковини. Сушені білі гриби 

мають близько 27,6 % білків, і по своєму хімічному складу вони дуже близькі до 

м'яса.  
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Для максимального збереження корисних речовин в суміші обрано 

наступний спосіб виробництва: підготовка сировини (просіювання і видалення 

металомагнітних домішок), дозування, змішування, пакування у споживчу тару, 

пакування у транспортну тару, тимчасове зберігання, транспортування в 

торгівельну мережу. Сухі інгредієнти (картопля, цибуля, гриби) попередньо 

виготовлені методом сублімаційного сушіння, що також позитивно впливає на 

збереження біологічно-активних речовин. 

4. Розроблено 3 зразки суміші для приготування картопляних млинців з 

грибами, а також один контрольний - без додавання сухих білих грибів. 

Дозування здійснювалось в інтервалі від 5 до 10 % з кроком 2,5 %. Проведена 

органолептична оцінка розроблених зразків показала, що при дозуванні 10 % 

смак і запах грибів відчувається чітко та приємно.  

Наведено розрахункову харчову цінність розроблених зразків сумішей для 

приготування млинців картопляних з білими сушеними грибами. Оскільки 

дозування сухих білих грибів відбувалось за рахунок сухої картоплі, зі 

збільшенням вмісту сухих білих грибів пропорційно збільшується вміст білків в 

суміші. Сухі білі гриби мають більше білків (27,6 %), аніж картопля сушена (6,6 

%). По тій ж причині відбувається зменшення вуглеводів прямопропорційно 

збільшенню вмісту сухих білих грибів, оскільки вони мають 10 % вуглеводів, а 

картопля – 71,6 %, що робить млинці менш калорійними і кориснішими.  

Завдяки проведеним розрахункам, визначено оптимальне дозування білих 

сухих грибів, що становить 9,75 %. Даний вміст оптимальний для балансу між 

«покращення органолептичних показників суміші для приготування 

картопляних млинців» і «економічність»;  

5. На ТОВ «ІДНА» діє сертифікована система управління безпечністю 

харчових продуктів, яку представлено в роботі. Проаналізовано необхідність 

системи простежуваності на підприємстві, яка складається з наступних базових 

елементів: простежуваність постачальника, простежуваність процесів, 

простежуваність покупця. Наведено план, за яким підприємство може 

впровадити систему простежуваності на свої потужності до жовтня 2024 р. 
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Представлено інструменти, якими можна забезпечити простежуваність партії 

харчового продукту. 

6. Служба охорони праці забезпечує виконання усіх вимог законодавства. 

В працівників комфортні роботи праці. Проаналізовано документацію з техніки 

безпеки, пожежної безпеки та виробничої санітарії, види інструктажів на ТОВ 

«ІДНА». Для досягнення нормативного мікроклімату та чистоти повітря на 

робочих місцях застосовують наступні заходи: контроль вентиляції, 

кондиціонування повітря, фільтрація повітря, контроль вологості, регулярне 

очищення та дезінфекція, використання особистих захисних засобів. Захист від 

виробничого шуму, випромінювання та вібрації передбачає: ізоляція джерел 

небезпечного фактору, використання ОЗЗ, заміна обладнання на більш сучасне 

тощо 
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Додаток А 

Аналіз ідентифікованих небезпечних факторів при виробництві суміші для приготування картопляних 

млинців з грибами 

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 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

1.1. Картопля 

сушена, 

приймання і 

зберігання 

сировини 

Б. МАФАнМ, Coli-

формні бактерії, 

плісняві гриби 
Недостатній рівень якості 

картоплі, неправильне 

використання добрив, 

вирощування на забруднених 

ґрунтах. Недоброчесний 

постачальник  

0,1 3 0,3 Н 

Вибір та відповідальність постачальника 

згідно ДП «Закупки» Лабораторний 

контроль, журнали контролю сировини, 

перевірка товаро-транспортних 

накладних, документації щодо якості, 

відповідальний технолог, завідувач 

складом і виробництвом. Повернення 

постачальнику 

Х. Пестициди, 

радіонукліди, 

токсичні елементи 

0,1 3 0,3 Н 

Ф. Сторонні і 

металомагн. дом. 
0,2 1 0,2 Н 

1.2 Борошно 

пшеничне 

приймання і 

зберігання 

сировини 

Б: МАФАМ, 

патогенні м/о, 

присутність 

пліснявих грибів, 

БГКП, картопляна 

паличка 

Недостатній рівень якості 

сировини з якої 

виготовляється борошно, 

неправильне використання 

добрив, вирощування на 

забруднених ґрунтах. 

Недоброчесний постачальник 

0,1 3 0,3 Н 
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1.2 Борошно 

пшеничне приймання 

і зберігання сировини 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

Недостатній рівень якості сировини 

з якої виготовляється борошно, 

неправильне використання добрив, 

вирощування на забруднених 

ґрунтах. Недоброчесний 

постачальник 

0,1 3 0,3 Н 

Вибір та відповідальність 

постачальника згідно ДП 

«Закупки» Лабораторний 

контроль, журнали контролю 

сировини, перевірка товаро-

транспортних накладних, 

документації щодо якості, 

відповідальний технолог, 

завідувач складом і 

виробництвом. Повернення 

постачальнику 

Ф: Сторонні і 

металомагн. дом. 
0,2 1 0,2 Н 

1.3. Порошок грибів 

сушених приймання і 

зберігання сировини 

Б: МАФАнМ, Coli-

формні бактерії, 

плісняві гриби 
Недостатній рівень якості сировини 

з якої виготовляється борошно, 

неправильне використання добрив, 

вирощування на забруднених 

ґрунтах. Недоброчесний 

постачальник 

0,1 3 0,3 Н 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

0,1 3 0,3 Н 

Ф: Сторонні і 

металомагн. дом. 
0,2 1 0,2 Н 

1.4. Сіль приймання і 

зберігання сировини 

Б: відсутні Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний постачальник, 

порушення санітарії та гігієни 

працівників 

- - - - 

Х: радіонукліди 0,1 3 0,3 Н 

Ф: сторонні домішки 0,2 1 0,2 Н 

1.5 Цибуля сушена 

приймання і 

зберігання сировини 

Б: МАФАнМ, 

плісняві гриби Недостатній рівень якості сировини, 

неправильне використання добрив, 

вирощування на забруднених 

ґрунтах. Недоброчесний 

постачальник 

0,1 3 0,3 Н 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

0,1 3 0,3 Н 

Ф: Сторонні і 

металомагн. дом. 
0,2 1 0,2 Н 

1.6. Перець чорний 

мелений приймання і 

зберігання сировини 

Б: відсутній Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний постачальник, 

порушення санітарії та гігієни 

працівників 

0,1 3 0,3 Н 

Х: токсичні елементи 0,1 3 0,3 Н 

Ф: сторонні домішки 0,2 1 0,2 Н 
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1.7. Приймання і 

зберігання 

пакувальних 

матеріалів 

Б: відсутні 

Низький рівень якості та 

безпечності матеріалів, 

недоброчесний постачальник, 

порушення вимог транспортування 

- - - - Вибір та відповідальність 

постачальника згідно ДП 

«Закупки». Перевірка товаро-

транспортних накладних, 

документації щодо 

безпечності, відповідальний 

завідувач складом і 

виробництвом 

Х: токсичні речовини 0,1 2 0,2 Н 

Ф: порушення 

цілісності 
0,3 1 0,3 Н 

2.1. Просіювання. 

Магнітна очистка 

картоплі сушеної 

Ф: Сторонні і 

металомагнітні 

домішки 

Недостатній рівень очищення сит, 

завеликий діаметр сит конкретно 

для даної партії картоплі сушеної, 

недостатня потужність обладнання 

Порушення правил експлуатації 

постійних магнітів в сепараторах. 

Порушення цілісності сит 

0,3 2 0,6 С 

Виконання правил 

експлуатації постійних 

магнітів в сепараторах. 

Візуальний огляд сит. Заміна 

сита. Лабораторний контроль, 

відповідальний оператор 

процесу, технолог, завідувач 

виробництвом 

2.2. Просіювання. 

Магнітна очистка 

борошна пшеничного 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні 

домішки 

0,3 2 0,6 С 

2.3. Просіювання. 

Магнітна очистка 

грибів сушених 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні 

домішки 

0,3 2 0,6 С 

2.4 Просіювання. 

Магнітна очистка 

солі 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні 

домішки 

0,3 2 0,6 С 

2.5. Просіювання. 

Магнітна очистка 

цибулі сушеної 

Ф. Сторонні і 

металомагнітні 

домішки 

0,3 2 0,6 С 

3. Зважування і 

дозування всієї 

сировини  

Ф. Сторонні і 

металомагн.  дом. 

Недостатня потужність обладнання 

Порушення правил експлуатації 

дозаторів 

0,1 1 0,1 Н 

Дотримання експлуатаційних 

інструкцій. Виконання ДП 

щодо контролю 

технологічних процесів 

4. Змішування суміші 
Х. Залишки миючих 

засобів 

Неякісне очищення обладнання. Не 

виконання правил експлуатації 

обладнання 

0,2 2 0,4 Н 

Інструкція по санітарній 

обробці технологічного 

обладнання для виробничого 

персоналу. Дотримання ПП 

«Контроль технологічних 

процесів» 



Додаток А 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 

5. Фасування у 

споживчу тару 

Ф: нецілісність 

упаковки, 

забруднення 

Приймання неякісних матеріалів 0,1 1 0,1 Н 
Візуальний контроль 

цілісності пакування 

6. Пакування у 

транспортну тару 

Ф: нецілісність 

упаковки, 

забруднення 

Приймання неякісних матеріалів 0,1 1 0,1 Н 
Візуальний контроль 

цілісності гофрокоробів 

7. Зберігання на 

складі 

Б: розвиток 

мікроорганізмів 

Порушення умов зберігання, 

сировина поглинає вологу 
0,2 2 0,4 Н 

Дотримання ПП «Зберігання 

та транспортування» 

8. Транспортування в 

торгівельну мережу 

Ф: нецілісність 

упаковки, 

забруднення 

Невідповідність вимогам 

транспортування 
0,1 1 0,1 Н 

Дотримання ПП «Зберігання 

та транспортування» 

 



Додаток Б 

План управління небезпечними факторами НАССР при виробництві суміші для приготування картопляних 

млинців з грибами 

Принцип 1 
Прин

цип 2 

Принци

п 3 
Принцип 4 

Принцип 

5 
Принцип 6 Принцип 7 

Етап 

виробни

цтва 

Небезпе

чний 

фактор 

Міра 

керува

ння 

ККТ/ 

ОПП 

Критич

ні межі 

Моніторинг 
Коригув

альні дії 

Валідація та 

верифікація 

Записи 

моніторингу Що? Де? Як? Коли? Хто? 

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

2.1; 2.2; 

2.5. 

Просіюв

ання. 

Магнітна 

очистка 

картоплі 

сушеної, 

борошна 

пшеничн

ого, 

цибулі 

сушеної 

 

Ф: 

Сторонні 

домішки 

Цілісні

сть 

сита, 

підійма

льна 

сила 

магніту 

ККТ-

1Ф; 

ККТ-

2Ф; 

ККТ-

5Ф 

Мінерал

ьних 

домішок 

не 

більше 

10 г/кг 

Домі

шки 

Сит

о, 

маг

ніт 

 

Візуаль

ний 

контро

ль та 

зважув

ання 

Кожні 

півгод

ини 

Опера

тор 

подачі 

сиров

ини, 

змінн

ий 

майст

ер, 

лабора

нт 

Перевіри

ти 

цілісність 

сит. 

Заміна 

сит на 

цілісні. 

Повторне 

просіюва

ння 

сировини

. Зміна 

постачал

ьника 

Нач. зміни 

контролює к-

сть 

металомагніт

ної домішки, 

вантажопідй

омність 

магніту 12 

кг, оператор 

процесу 

контролює 

цілісність 

сита 

Журнал 

контролю 

цілісності сит 

та зняття 

сторонніх 

домішок. 

Журнал 

вмісту 

металомагніт

ної домішки 

Акт 

утилізації 

сторонніх 

домішок. ДП 

«Керування 

невідповідно

стями», 

Інструкція 

«Попереджен

ня попадання 

сторонніх 

предметів у 

продукцію» 

Ф. 

Метало-

магнітні 

домішки 

Не 

більше 3 

мг/кг 

 



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

2.3. 

Просіюва

ння. 

Магнітна 

очистка 

грибів 

сушених 

Ф: 

Сторо

нні 

доміш

ки 
Цілісніс

ть сита, 

підійма

льна 

сила 

магніту 

КК

Т-

3Ф 

Мінераль

них 

домішок 

<10 г/кг 

Домі

шки 

Сит

о, 

маг

ніт 

 

Візуаль

ний 

контрол

ь та 

зважува

ння 

Кожні 

півгод

ини 

Опера

тор 

подачі 

сирови

ни, 

змінни

й 

майсте

р, 

лабора

нт 

Перевірит

и 

цілісність 

сит. 

Заміна 

сит на 

цілісні. 

Повторне 

просіюван

ня 

сировини. 

Зміна 

постачаль

ника 

Нач. зміни 

контролює к-

сть 

металомагніт

ної домішки, 

вантажопідйо

мність 

магніту 12 кг, 

оператор 

процесу 

контролює 

цілісність 

сита 

Журнал 

контролю 

цілісності сит 

та зняття 

сторонніх 

домішок. 

Журнал 

вмісту 

металомагнітн

ої домішки 

Акт утилізації 

сторонніх 

домішок. ДП 

«Керування 

невідповіднос

тями», 

Інструкція 

«Попереджен

ня попадання 

сторонніх 

предметів у 

продукцію» 

Ф. 

Метал

о-

магніт

ні 

доміш

ки 

Не 

дозволен

о 

2.4 

Просіюва

ння. 

Магнітна 

очистка 

солі 

Ф: 

Сторо

нні 

доміш

ки 
Цілісніс

ть сита, 

підійма

льна 

сила 

магніту 

КК

Т-

4Ф 

Вміст 

нерозчин

ного у 

воді 

залишку 

<30 г/кг 

Ф. 

Метал

о-

магніт

ні 

доміш

ки 

<3 мг/кг 

 



Додаток В. Схема процедури відкликання і вилучення продукції 

                                Процес                                                        Опис 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Контактна особа, що приймає 

інформацію. Документування 

Уповноважений працівник, 

який володіє необхідними 

знаннями. Складання 

протоколу первинного 

оцінювання 

Відповідно до попереднього 

списку «кризової команди» 

Оцінка учасниками команди 

ризику того, що продукт 

небезпечний. Протокол 

наради 

Якщо невідповідність 

малозначима і не стосується 

законодавства, то ситуацію 

можна виправити без 

відкликання чи вилучення 

Згідно з передбаченими 

законодавством вимогами до 

простежуваності 

Так Ні 

Надходження інформації про продукцію 

Первинне оцінювання інформації 

 

Організація наради 

Детальне оцінювання інформації 

Так Ні 
 

Простежуваність «крок вперед» - 

визначення клієнтів, яким 

відправлено партію 

Кореції 

виправлення 

Так, 

відкликання 
Ні, 

вилучення 

 

Оповіщення споживачів за 

допомогою сайту виробника 

Повернення від клієнтів, правильне зберігання, 

уникнення перехресного забруднення 

Коригувальні заходи 

Є підстави вважати, що 

загроза споживачам існує? 

Загроза споживачам існує? 

Чи продукцію 

представлено кінцевим 

споживачам? 

Комунікація з клієнтами 

згідно зі списком контактів. 

Зупинка продажу у роздрібній 

торгівлі. Визначення кількості 

проданої продукції та 

масштабів оповіщення. 

Узгодження умов 

Повернення. Документування 

Відповідно до списку 

оповіщення. Документування 

усіх заходів. 

Відповідно до впровадження 

програм-передумов. 

Коригувальні заходи 

необхідно впроваджувати та 

документувати для кожної 

невідповідності 



Додаток Г 

Звіт 

про виконання плану відкликання від 11.11.2023 

Продукція: Суміш для приготування картопляних млинців з грибами 500 г, 

(дата виробництва: 03.11.2023 р.), кількість 340 шт. 

Можлива причина невідповідності: зараженість шкідниками 

Джерело інформації: завідувач складом 

Кількість продукції, що не відповідає вимогам: 340 шт. (прийнято рішення про 

відкликання всієї партії). 

Кількість продукції, яка була заблокована: 340 шт. 

Кількість продукції, яка була відкликана з продажу: 120 шт. 

Загальна кількість відкликаною продукції: 120 шт. 

240 шт. на момент відкликання знаходяться на підприємстві. 

Дії по відкликаною продукції: 

Продукція на підприємстві в кількості 240 шт. поставлена в карантин, 

ідентифікована. 

09.11.2023 р. нереалізована продукція в кількості 120 шт. повернута на 

підприємство в повному обсязі. Ідентифікована, поставлена в карантин. 

09.11.2023 р. взято відбір проб для проведення досліджень в незалежній 

акредитованій лабораторії для визначення наявності шкідників хлібних 

запасів у продукті. До отримання результатів досліджень вся продукція 

заблокована. Результати досліджень будуть 12.11.2023 р. 

12.11.2023 р. отримано результати досліджень. Виявлено наявність шкідників 

хлібних запасів. Прийнято рішення про утилізацію всієї партії продукції в 

кількості 340 шт. 

 

 

 

Начальник служби якості                                       ________  __________________ 

(підпис)              (прізвище та ініціали) 
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1. ПРИЗНАЧЕННЯ ТА СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ 

1.1 Дана процедура «Управління системою простежуваності» призначена 

для створення ефективної системи простежуваності. 

1.2 Програма управління системою простежуваності повинна бути 

документально оформлена, документообіг та система обліку всіх проведених 

заходів повинні бути достатніми для забезпечення впевненості в тому, що 

елементи концепції HACCP впроваджені і ефективно функціонують. Система 

документообігу повинна бути простою і зрозумілою для застосування 

співробітниками підприємства. 

1.3 Положення даної процедури є обов’язковою для працівників, які 

впроваджують і підтримують систему простежуваності. 

1.4. Ідентифікувати та простежувати партії продукції та стежити за цим 

через всю сировину (включаючи первинні та будь-які інші відповідні пакувальні 

матеріали та технологічні допоміжні засоби), усі етапи обробки та своєчасну 

розповсюдження готової продукції замовнику.   

 

2. НОРMАТИВНІ ПОСИЛАННЯ 

ДСТУ ISO 22000:2019 Системи управління безпечністю харчових 

продуктів. Вимоги до будь-якої організації в харчовому ланцюгу (ISO 

22000:2018, IDT) [Чинний від 2019-12-01]. Вид. офіц. Київ: ДП «УкрНДНЦ», 

2019. 39 с. 

ISO 22005 «Traceability in the feed and food chain - General principles and 

basic requirements for system design and implementation» p. 9. 

 

3. ТЕРМІНИ, ВИЗНАЧЕННЯ ТА СКОРОЧЕННЯ 

Простежуваність — це можливість відстежувати історію, застосування або 

місцезнаходження того, що розглядається. Простежуваність харчових продуктів 

за повним ланцюгом включає як «відстеження», так і «відстеження».  

«Відстеження» — це можливість відслідковувати шлях відстежуваного 

товару через ланцюжок постачання, коли він рухається між сторонами.  



 

«Відстеження» — це здатність ідентифікувати походження, атрибути або 

історію конкретного відстежуваного об’єкта, розташованого в ланцюжку 

постачання, шляхом посилання на наявні записи.  

Для справжньої відстежуваності всього ланцюга продукт має бути 

унікально ідентифікований і зареєстрований на кожному етапі його володіння 

або перетворення, і ці ідентифікатори повинні бути пов’язані, якщо вони мають 

значення як для відстеження, так і для повсякденних операцій. 

 

4. ВСТАНОВЛЕНА ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ 

4.1 Відповідальність за проведення інструктажів, контроль дотримання 

вимог документованої процедури системи НАССР покладається на керівника 

групи по впровадженню системи HACCP. 

4.2 Відповідальність за дотримання вимог даної документованої 

процедури системи НАССР на підприємстві покладається на персонал, який 

здійснює моніторинг за простежуваністю харчового продукту.  

 

5. ІНСТРУКЦІЯ ДЛЯ РЕАЛІЗАЦІЇ СИСТЕМИ ПРОСТЕЖУВАНОСТІ 

5.1. Ефективна простежуваність вимагає стандартизації інформації, яка 

має бути записана на кожному етапі ланцюга виробництва та розподілу харчових 

продуктів. 

5.2. Щоб забезпечити безперервність потоку інформації про 

простежуваність, кожен партнер повинен передати інформацію про 

ідентифіковану партію або групу продуктів наступному партнеру в ланцюжку.  

5.3. Вкрай важливо, щоб зв’язки між партіями та логістичними одиницями 

(у результаті перетворення продукту) були зафіксовані. Усередині компанії 

контроль усіх цих зв’язків і точне ведення записів дають змогу зв’язати те, що 

було отримано, з тим, що було вироблено та/або відвантажено.  

5.4. Впроваджуючи систему простежуваності, слід виконати наступні 

кроки:  

- Створіть групу проекту відстеження в організації.  



 

- Проведіть аналіз прогалин щодо існуючої практики відстеження.  

- Проведіть аналіз бізнес-ситуації для кількісної оцінки рентабельності 

інвестицій (ROI) завдяки покращеній відстежуваності.  

- Розробіть стратегічний план для покращення відстеження.  

- Розробіть шлях міграції для поступового впровадження рекомендацій, що 

містяться в цьому документі.  

5.5. Постачальники або розподільчі центри повинні позначати випадки 

зрозумілими для людини даними, включаючи назву постачальника, опис 

продукту та номер партії. У пілотних дослідженнях учасники мали власні коди 

для кожного з цих елементів; без зрозумілого маркування немає простого 

способу зробити перехресні посилання на цю інформацію.  

5.6. Додайте номер партії до споживчих упаковок із фіксованою вагою, які 

містять ідентифікатор постачальника. Для споживчих упаковок додавання 

номера партії покращить простежуваність.  

5.7. Ідентифікатор відправлення повинен доповнювати або замінювати 

номер замовлення покупця в повідомленнях про відкликання, оскільки 

ідентифікатор відправлення визначено як унікальний. З можливим 

використанням незавершених замовлень, кількох продуктів, кількох місць 

отримання та кількох дат отримання в одному замовленні на купівлю. Номери 

замовлення на придбання не можуть бути унікальними для відправлення.  

5.8. Дата відправлення завжди повинна супроводжувати ідентифікатор 

відправлення. Він служить для подальшого визначення транзакції, що містить 

відкликаний продукт. Це прискорить відкликання за рахунок більш точної 

ідентифікації транзакції, що містить скомпрометований продукт. Це особливо 

важливо для підприємства, оскільки ще відсутнє обладнання для роботи з 

етикетками палет, такими як SSCC або серійними номерами.  

5.9. Номери партії продукту або серійні номери завжди слід ідентифікувати 

як такі, а не використовувати іншу номенклатуру (наприклад, «мітки палет»), що 

може призвести до плутанини.  

5.10. Номер партії постачальника слід завжди записувати, навіть якщо під 

час наступної операції призначається новий номер партії. У таких випадках 



 

номер партії постачальника має бути пов’язаний із будь-яким новим номером 

партії. 

5.11. Закодуйте номер партії постачальника та номер партії у 

внутрішньому коді.  

5.12. Використовуйте зрозумілу назву постачальника, опис продукту та 

номер партії.  

5.13. Під час відбору виробничий процес пов’язує внутрішню партію з 

внутрішнім номером палети (або з ідентифікатором місця розташування 

магазину).  

5.14. Додайте номер партії до споживчої упаковки з фіксованою вагою, що 

містить ідентифікатор постачальника (наприклад, сухі гриби в мішках).  

5.15. Постачальники повинні позначати випадки зрозумілими для людини 

даними, включаючи назву постачальника, опис продукту та номер партії.  

5.16. Обов’язкові елементи даних необхідні для відстеження: 

- ідентифікатор відправник; 

- номер партії; 

- опис продукту; 

- ідентифікатор продукту; 

- кількість і одиниці виміру; 

- ідентифікатор місця, способу і дати відправлення; 

- ідентифікатор місця і дати доставки; 

- ідентифікатор отримувача. 

5.17. Додаткові елементи даних для покращення простежуваності: 

- термін придатності; 

- контактна інформація; 

- країна походження; 

- ідентифікатор постачальника логістичних послуг; 

- дата упакування; 

- ім’я одержувача та відправника; 

- серійний номер транспортного контейнера; 

- ідентифікатор транспортного засобу. 



 

5.18. Система повинна ідентифікувати сировину, включаючи первинну та 

будь-яку іншу відповідну, упаковку та допоміжні засоби обробки, проміжні 

напівфабрикати, частково використані продукти, матеріали, готова продукція та 

матеріали, що очікують на розгляд, повинні бути достатніми для забезпечення 

відстеження.  

5.19. Система повинна забезпечувати можливість визначення відстеження 

від сировини до готового продукту і навпаки, а також включати перевірку 

кількості/масового балансу. 

 

6. ПЕРЕВІРКА СИСТЕМИ ПРОСТЕЖУВАНОСТІ 

Регулярна перевірка системи простежуваності: 

- Продемонструйте, що система працює чи ні; 

- Підкресліть прогалини в системі, які зробили б компанію вразливою та 

відкритою для потенційного судового переслідування, дозволивши покращити 

систему, якщо це необхідно; 

- Продемонструйте, наскільки швидко можна зібрати необхідну 

інформацію та, яким чином, вжити коригувальні дії, наприклад ізолювати 

матеріали та помістити їх на карантин; 

- Переконайтеся, що система працює з обох кінців ланцюга постачання, 

тобто від конкретного сировинного інгредієнта до ланцюга постачання 

замовника або від доставки до приміщення замовника до відстеження назад до 

постачальника сировини. 

Діє як навчальна вправа для персоналу, щоб забезпечити чітке виконання 

ролей і обов’язків у разі реальної ситуації виведення. 

 

7. ПРОВЕДЕННЯ ТЕСТУ ДЛЯ ПРОСТЕЖУВАНОСТІ 

7.1. Необхідно визначити, як часто та як перевіряти систему відстеження, 

її можна перевіряти частково орієнтуючись на конкретний процес, на регулярній 

основі, наприклад, щотижня або тестувати «в цілому» рідше. Це може бути 

включено в тестування системи відкликання продукції. Однак необхідно 



 

забезпечити, щоб система простежуваності була належним чином перевірена в 

повному обсязі не рідше одного разу на 12 місяців і зберігалася повна 

документація про це випробування. 

7.2. Щоб здійснити перевірку простежуваності, виберіть конкретну партію 

продукту - це може бути шляхом фізичного вибору продукту випадковим чином 

із магазину клієнта чи зі складу розповсюдження, або шляхом вибору продукту 

з виробничих записів. Слідкуйте за виробництвом у зворотному напрямку від 

доставки на склад замовника до отримання сировини, зіставляючи всю 

документацію, що стосується цього продукту. 

7.3. Тест на простежуваність також має бути завершений «вперед», 

вибираючи випадкову сировину та її використання з подальшим отриманням від 

постачальника для використання в готовій продукції. 

 Дії, яких необхідно вжити після тесту на простежуваність: 

7.4. Необхідно провести перевірку керівництва, щоб проаналізувати, де 

система працювала добре, а де – невдало. 

7.5. Результати випробувань на простежуваність повинні бути доведені до 

відома персоналу, відповідального за будь-яку діяльність, яка виконується. 

Погоджуються коригувальні дії та терміни їх виконання. Необхідно забезпечити 

подальше виконання коригувальних дій і підтвердження належним чином 

виконаних. 

7.6. Показати, що система простежуваності працює ефективно та 

результативно, переконатися, що персонал належним чином навчений її роботі 

та визначити, що коригувальні дії були вжиті для виправлення помилок.  

7.7. Постійно вдосконалювати систему простежуваності. 

Моніторинг: 

7.8. Система відстеження буде перевірятися відповідно до графіка 

внутрішніх аудитів. 

7.9. Керівництво забезпечує призначення відповідного персоналу для 

проведення аудиту. 

 



 

8. КОРИГУВАЛЬНІ ДІЇ ТА ДОКУМЕНТУВАННЯ 

8.1. Необхідно повідомити про будь-які відхилення та невідповідності, 

зареєстровані під час аудиту простежуваності. 

8.2. Існуючі прогалини в системі повинні бути виправлені, а система 

відстеження повинна бути переглянута командою відстеження. 

8.3. Менеджер перевірить систему простежуваності під час аудиту 

простежуваності. 

8.4. Аудити будуть проводитися відповідно до графіку внутрішнього 

аудиту. 

8.5. Необхідно проводити записи аудиту системи простежуваності. 

8.6. Записи, застосовані до цієї процедури, повинні зберігатися як мінімум 

3 роки. 

 

9. НАВЧАННЯ ПЕРСОНАЛУ 

Навчання забезпечення системи простежуваності здійснюється: 

- при надходженні співробітника на роботу, далі проходження курсів один 

раз на два роки; 

- періодичне  навчання та перевірку знань проводить керівник групи 

HACCP з періодичністю 1 раз в 3 місяці. Про проведення інструктажу робиться 

запис у Журналі навчання. 

 

10. КОНТРОЛЬ ВИКОНАННЯ ПРОЦЕДУРИ 

10.1 Постійний контроль виконання процедури персоналом здійснює 

відповідальний персонал. 

10.2 Періодичний контроль знань працівників здійснює керівник групи 

HACCP шляхом проведення усного опитування. За необхідності проводиться 

позапланове навчання персоналу щодо виконання вимог даної процедури. 

10.3 З метою ефективності виконання контролю щомісяця заповнюють 

журнал контролю процедури. 

 

 



 

Додаток А 

Журнал навчання  

 

№ Дата 
ПІБ 

співробітника 

Елементи навчання/ вся 

система простежуваності 

Підпис 

слухача 

Підпис 

керівника 

1 2 3 4 5 6 

      

      

 

  



 

Додаток Б 

Журнал контролю процедури за _____  __ місяць __  __ р. 

       

Дата 

контролю 

Результати 

контролю 

Контроль 

здійснив 

(підпис) 

 Примітка Результати 

додаткового 

контролю 

Додатковий 

контроль здійснив 

(підпис) 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 




