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РЕФЕРАТ 

Кваліфікаційна робота складається з: 137 с., 42 таблиць, 4 рисунків, 64 

літературних джерел,  3 додатків,  3 креслень.  

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва хліба житнього для оператора ринку АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів. 

У роботі розкрито питання удосконалення системи управління 

безпечністю при виробництві хлібобулочної продукції за рахунок зміни 

процедури прибирання. 

Ряд причин стали перешкодою для вчасного та ефективного виконання 

генеральних прибирань. Відсутність генерального прибирання на 

підприємстві має свої негативні наслідки, які потрібно мінімізувати. 

Розроблено документовану процедуру щодо генерального прибирання, яка 

передбачає відповідальних осіб за прибирання, необхідні матеріали та 

інвентар, процедури щодо прибирання приміщень, обладнання, здійснення 

перевірок ефективності прибирання.  

Розроблено план цеху з зонуванням окремих приміщень, які 

поділяються на «чисту», «напівбрудну», «брудну» зони, що впливає на 

чистоту прибирання в даних приміщеннях. 

Ключові слова: удосконалення елементів системи управління 

безпечністю, хліб житній, хлібопекарська галузь, генеральне прибирання. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

The qualification work consists of: 137 pages, 42 tables, 4 figures, 64 

literary sources, 3 appendices, 3 drawings. 

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

system for the production of rye bread for the market operator JSC "DKPZU" 

"Krolevetskyi Bread Production Plant. 

At work discusses the issue of improving the safety management system in 

the production of bakery products by changing the cleaning procedure. 

A number of reasons became an obstacle to the timely and efficient 

performance of general cleaning. The lack of general cleaning at the enterprise has 

its negative consequences, which must be minimized. A documented procedure for 

general cleaning has been developed, which provides for persons responsible for 

cleaning, necessary materials and inventory, procedures for cleaning premises, 

equipment, and carrying out cleaning efficiency checks. 

A workshop plan has been developed with zoning of separate rooms, which 

are divided into "clean", "semi-dirty", "dirty" zones, which affects the cleanliness 

of cleaning in these rooms. 

Keywords: improvement of elements of the safety management system, rye 

bread, bakery industry, general cleaning. 

 



 

Змін

. 

Арк. № докум. Підпис Дата 

Аркуш 

6 

«Удосконалення системи управління безпечністю виробництва 

хліба житнього для оператора ринку АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів»» 
Розроб Кудріна С.О. 

Перевір. Петруша О.О. 

Реценз.  

Н. Контр.   

 Затверд. Арсеньєва Л.Ю. 

 

ПОЯСНЮВАЛЬНА 

ЗАПИСКА 

Літ. Аркушів  

134 

НУХТ ННІХТ ХЕ-4-12 

ЗМІСТ 

ВСТУП ......................................................................................................... 9 

Розділ 1. Система НАССР – запорука випуску безпечної харчової 

продукції .............................................................................................................. 13 

1.1. Характеристика хлібопекарської галузі харчової промисловості 13 

1.2. Законодавчі та нормативно-правові вимоги для АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів», щодо впровадження системи 

управління безпечністю ...................................................................................... 17 

1.3.  Досвід розроблення та впровадження системи НAССР на 

потужностях хлібопекарської галузі ................................................................. 19 

1.4. Аналіз виробничої діяльності АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 

комбінат хлібопродуктів»................................................................................... 21 

Висновки за розділом 1 ............................................................................ 24 

Розділ 2. Технологічна частина ............................................................... 26 

2.1. Діаграма технологічних потоків виробництва хліба житнього .... 26 

2.2. Опис основних і допоміжних етапів технологічного процесу 

виробництва хліба житнього за апаратурно-технологічною схемою ............ 34 

2.3. Вимоги нормативних документів до сировини та допоміжних 

матеріалів ............................................................................................................. 36 

2.4. Показники відповідності харчового продукту встановленим 

вимогам ................................................................................................................ 45 

2.5. Інформація щодо маркування кінцевого продукту ........................ 47 

Висновки за розділом 2 ............................................................................ 49 

 

 

 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

7 
Кваліфікаційна робота 

 

Розділ 3. Технологічні розрахунки .................................................................... 50 

3.1. Технологічні розрахунки за прийнятою специфікою у обраній 

галузі харчової промисловості ........................................................................... 50 

3.1.1. Рецептура продукту ........................................................................ 50 

3.1.2. Розрахунок пофазної рецептури .................................................... 52 

3.2. Розрахунок виробничої рецептури ................................................... 56 

Висновки за розділом 3 ............................................................................ 61 

Розділ 4. Санітарно-гігєнічний стан виробничих та складських 

приміщень і технологічного обладнання .......................................................... 62 

4.1. Мийні та дезінфікуючі препарати для санітарно-гігієнічної обробки

 ............................................................................................................................... 62 

4.2. Характеристика технологічного обладнання на потужності ........ 65 

4.3. Заходи щодо забезпечення гігієнічної чистоти поверхонь 

обладнання, комунікацій та виробничих приміщень ...................................... 73 

Висновки за розділом 4 ............................................................................ 75 

Розділ 5. Забезпечення потужності водою та енергоносіями ............... 76 

5.1. Санітарно-технічне забезпечення ..................................................... 76 

5.2. Енергетичне забезпечення ................................................................ 80 

Висновки за розділом 5 ............................................................................ 83 

Розділ 6. Характеристика виробничих та складських приміщень ....... 84 

6.1 Розрахунок потреб у виробничих та складських приміщеннях ..... 84 

6.2 Забезпечення принципу FIFO при відвантаженні кінцевого 

продукту ............................................................................................................... 86 

Висновки за розділом 6 ............................................................................ 87 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

8 
Кваліфікаційна робота 

Розділ 7. Удосконалення елементів системи управління безпечністю 

виробництва хліба житнього простого ............................................................. 89 

7.1. Аналіз функціонування діючої системи управління безпечністю 89 

7.1.1. Функціонування програм-передумов ........................................... 89 

7.1.2. Аналіз діючого плану НАССР ....................................................... 92 

7.2. Удосконалення системи управління безпечністю ........................ 106 

7.2.1. Вибір заходів із удосконалення системи управління безпечністю

 ............................................................................................................................. 106 

7.2.2. Обгрунтування заходів удосконалення ...................................... 108 

7.2.3. Порядок впровадження удосконалення для оператора ринку . 109 

Висновки за розділом 7 .......................................................................... 110 

РОЗДІЛ 8. ЕКОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА ........ 112 

8.1. Характеристика відходів, стічних вод і викидів виробництва на 

потужності.......................................................................................................... 112 

8.2. Управління відходами на виробництві .......................................... 113 

Висновки за розділом 8 .......................................................................... 114 

РОЗДІЛ 9. ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ........................................... 116 

9.1. Вимоги законодавства про охорону праці ..................................... 116 

9.2. Заходи з охорони праці на потужності .......................................... 118 

Висновки за розділом 9 .......................................................................... 122 

ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ ........................................................................ 123 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ............................................... 126 

 

 

 

 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

9 
Кваліфікаційна робота 

ВСТУП 

Хлібопекарська галузь є однією з найстаріших та найважливіших 

галузей харчової промисловості, яка забезпечує населення світом основним 

продуктом харчування – хлібом. У хлібопекарській галузі використовуються 

різноманітні технології та рецептури для виробництва хліба, включаючи 

дріжджове та бездріжджове тісто, багети, булочки, випічку з використанням 

цільнозернової пшениці тощо. Хлібопекарська галузь відіграє важливу 

економічну роль, створюючи робочі місця та сприяючи розвитку сільського 

господарства. Виробництво та реалізація хліба забезпечують доходи для 

багатьох сімей та підприємств. 

За останні роки хлібопекарська галузь демонструє тенденцію до 

інновацій та вдосконалення, шляхом впровадження нових технологій у 

виробництво, зокрема автоматизованих систем контролю якості, роботизації 

процесів та використання альтернативних інгредієнтів. 

Розмаїття хлібних виробів, їхній смак та харчові якості залежать від 

вміння та майстерності хлібників, які традиційно передають свої знання та 

досвід з покоління в покоління. Хліб являє собою символ традиції, єднання 

та відображає культурну спадщину різних народів. 

Проблема недостатнього рівня безпеки харчових продуктів для 

споживачів є глобальною та зростаючою. Кожного року приблизно 2,0 млн. 

людей вмирають від захворювань, пов'язаних з харчовими отруйними 

речовинами, що містяться у зараженій воді або продуктах. До 30% населення 

розвинутих країн стикається з захворюваннями, що походять від харчових 

продуктів. Ці факти свідчать про те, що через недостатність або відсутність 

контролю якості та безпеки харчової продукції на етапі виробництва та 

реалізації, страждають як споживачі (захворювання, смерть), так і підприємці 

(додаткові збитки, штрафи, банкрутство) [1]. 

Система НАССР (англ. мовою Hazard Analysis and Critical Control Point) 

– це дієвий інструмент управління безпечністю харчових продуктів, в основі 

якого лежить аналіз небезпечних факторів та контроль у критичних точках. 
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Ця система ідентифікує, оцінює і контролює небезпечні фактори, що є 

визначальними для безпечності харчових продуктів. Вона використовується 

для забезпечення безпечності харчових продуктів протягом усього 

виробництва й реалізації харчового продукту [2]. 

Система НАССР є необхідним інструментом у виробництві житнього 

хліба, оскільки забезпечує гарантований рівень безпеки та якості продукції, 

система є обов’язковою до впровадження на вимогу держави. Впровадження 

системи НАССР є критичним у забезпеченні безпеки споживачів та 

збереженні довіри до харчових продуктів. 

Однією з головних переваг системи НАССР є попередження можливих 

ризиків, пов'язаних з безпекою харчових продуктів. Вона вимагає 

встановлення певних процедур та контрольних точок на кожному етапі 

виробництва, від посіву зерна до готового продукту, з метою виявлення та 

усунення потенційних загроз. Це дозволяє попередити поширення 

захворювань, спричинених харчовими продуктами, та забезпечує високий 

стандарт безпеки. 

Постійне удосконалення системи НАССР є важливим аспектом 

забезпечення безпеки харчових продуктів і підтримки високої якості 

виробництва. Існує кілька причин, чому необхідно постійно вдосконалювати 

цю систему: 

1. Зміна технологій і нові загрози: Технології та процеси 

виробництва постійно розвиваються, а також з'являються нові потенційні 

загрози для безпеки харчових продуктів. Удосконалення системи НАССР 

дозволяє адаптуватися до цих змін і впроваджувати нові заходи безпеки для 

захисту споживачів. 

2. Вдосконалення наукових знань: Нові дослідження та наукові 

відкриття допомагають краще розуміти потенційні ризики та ефективніші 

методи контролю. Актуалізація системи НАССР на основі останніх наукових 

знань сприяє підвищенню її ефективності і забезпечує більш точний та 

превентивний підхід до забезпечення безпеки харчових продуктів. 
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3. Вимоги регуляторних органів і стандарти якості: Регуляторні 

органи та організації за стандартизації постійно встановлюють нові вимоги 

щодо безпеки харчових продуктів. Постійне удосконалення системи НАССР 

дозволяє виробникам відповідати цим вимогам і впроваджувати необхідні 

зміни для забезпечення високої якості та безпеки своєї продукції. 

4. Виклики глобалізації: З розвитком глобальної торгівлі харчовими 

продуктами стає все важливіше мати міжнародно визнані стандарти безпеки. 

Постійне удосконалення системи НАССР дозволяє виробникам відповідати 

цим міжнародним стандартам і забезпечує гармонізацію та взаємне визнання 

систем безпеки харчових продуктів між країнами. 

Таким чином, постійне удосконалення системи НАССР є необхідним 

для забезпечення безпеки харчових продуктів, адаптації до змін в галузі 

технологій та наукових досліджень, виконання регуляторних вимог і 

відповіді на глобальні виклики глобалізації. Це сприяє захисту споживачів, 

зміцненню довіри до продуктів і створенню стійкої та 

конкурентоспроможної системи виробництва хліба [4]. 

Об’єктом кваліфікаційної роботи є  технологія хліба житнього. 

Предметом кваліфікаційної роботи є система управління безпечністю 

виробництва хліба житнього на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів». 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення системи управління 

безпечністю виробництва хліба житнього для оператора ринку АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів. 

Відповідно до поставленої мети, сформульовано такі завдання: 

• охарактеризувати дoсвід рoзрoблення та впровадження системи 

НAССР на потужності хлібопекарської галузі; 

• охарактеризувати діяльність підприємства АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів»; 

• описати технологічний процес виробництва хліба житнього; 
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• навести вимоги до сировини, допоміжних матеріалів, готового 

продукту; 

• провести технологічні розрахунки при виробництві хліба житнього; 

• описати санітарно-гігієнічний стан виробничих та складських 

приміщень і технологічного обладнання; 

• описати джерела забезпечення підприємстві потужності водою та 

енергоносіями;  

• охарактеризувати виробничі та складські приміщення; 

• проаналізувати існуючу систему управління безпечністю на АТ 

«ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»; 

• удосконалити систему управління безпечністю на АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів» відповідно до встановлених 

невідповідностей; 

• описати екологічне забезпечення АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 

комбінат хлібопродуктів»; 

• охарактеризувати заходи з охорони праці на АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів». 
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РОЗДІЛ 1. СИСТЕМА НАССР – ЗАПОРУКА ВИПУСКУ 

БЕЗПЕЧНОЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ  

1.1. Характеристика хлібопекарської галузі харчової промисловості 

Хлібопекарська галузь в Україні відіграє важливу роль у харчовій 

промисловості країни. Хліб є основним продуктом харчування для багатьох 

українців і має значний культурний та історичний важіль в українському 

суспільстві. Україна має значні обсяги виробництва хлібобулочних виробів. 

Існують як великі хлібопекарні та кондитерські комбінати, так і багато 

маленьких пекарень, які виготовляють хліб та інші хлібобулочні вироби. 

Ринок хліба в Україні є конкурентним, з багатьма виробниками та 

брендами. У Всеукраїнській асоціації пекарів відзначають, що сьогодні 

знижується попит на хлібобулочні вироби масових сортів. Тобто на 

традиційні сорти хліба простої рецептури і найнижчого цінового діапазону. 

Натомість зростає продаж більш високої цінової категорії виробів, наприклад 

хлібобулочних виробів із додатковими властивостями: безглютеновий хліб 

чи вироби з фортифікованого борошна, застосування якого складає вже 

близько 3% ринку. Значно збільшується сектор крафтового хліба, який 

виробляється на невеликих пекарнях за оригінальною рецептурою. 

Собівартість його значно вища, але попит на цю категорію товарів зростає. 

Ще однією перспективною групою на ринку є заморожені хлібобулочні 

вироби. Є зацікавленість у такій продукції від торговельних мереж, HoReCa 

та споживачів, які бажають мати щодня свіжий хліб та можуть випікати його 

самостійно вдома [3]. 

Галузь хлібопекарства постійно розвивається, інноваційні заходи 

передбачають впровадження нових технологій, розробку нових сортів хліба, 

використання натуральних інгредієнтів і т. д.  

В цілому, хлібопекарська галузь є важливою складовою харчової 

промисловості України, яка забезпечує населення хлібом та іншими 

хлібобулочними виробами. 
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В сучасній хлібопекарській галузі України відбувається значна 

конкуренція між міні-пекарнями та великими підприємствами, що є 

головною особливістю цього сектору. Приватні міні-пекарні мають перевагу 

на ринку хліба. Це пояснюється можливістю швидкого адаптування 

асортименту до потреб споживачів, простотою у реалізації продукції, що 

наближається до дати спливу терміну придатності, швидкістю виробництва, а 

також низькими витратами на збут завдяки злиттю місця виробництва та 

торгівлі. Крім того, існує тенденція до недозавантаження виробничих 

потужностей, зношування обладнання, зростання цін на сировину та 

загострення суперечок між виробниками хлібобулочних виробів та 

закладами, які реалізують продукцію [5]. 

Варто зазначити, що в останні роки спостерігається зміна культури 

споживання під впливом ЗМІ, які презентують хліб як продукт з високим 

вмістом калорій та ставлять під сумнів його корисність. Здоровий спосіб 

життя став світовим трендом, що включає "правильне" харчування, основою 

якого є зменшення споживання вуглеводів, які перевищують норму у хлібі. 

Однак, виробники хліба та хлібобулочних виробів знайшли спосіб 

задовольнити цих споживачів шляхом розширення асортименту, включаючи 

бездріжжові, безглютенові дієтичні хлібобулочні вироби.  

Розширення асортименту сприяє підвищення попиту та зростання 

конкурентоспроможності підприємств, що спеціалізуються на виробництві 

хліба та хлібобулочних виробів. На сьогоднішній день на ринку можна 

спостерігати широкий вибір хліба, навіть не зважаючи на інші хлібобулочні 

вироби: різноманітні смаки, вироби, які виготовлені з різних видів борошна 

(житнього, кукурудзяного, гречаного), з різними добавками (родзинки, 

висівки, курага, чорнослив, кунжут, горіхи, кмин, мак, гострий перець, 

пажитник, гарбузове насіння, насіння соняшника та ін.), різні форми та 

розміри (формовий, батон, кругла паляниця, багет, лаваш, каравай) тощо [6]. 
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Серед факторів, які мають вплив на зменшення об’ємів виробництва 

хліба та хлібобулочних виробів є наступні: технічний, вартісний, споживчий, 

етнічно-культурний, демографічний. 

Аналізуючи поточний стан хлібопекарської галузі, можна спостерігати 

зниження обсягів виробництва, неефективне використання технологічних 

ліній та застарілість технології та матеріально-технічної бази підприємств. Ці 

фактори свідчать про недоцільне використання виробничих і працездатних 

ресурсів у цій галузі. Варто відзначити значне зростання цін на борошно, а 

також на паливо і електроенергію. 

Основні перспективи розвитку хлібопекарської галузі включають 

впровадження ресурсозберігаючих технологій виробництва, які дозволять 

знизити витрати на виробництво; поліпшення державного регулювання цін 

на борошно та енергетичні ресурси; розширення асортименту продукції для 

збільшення завантаження потужностей хлібопекарських підприємств; 

створення сприятливих економіко-політичних умов для залучення іноземних 

та вітчизняних інвесторів. 

Отже, подолання кризових явищ у хлібопекарській галузі та її 

подальший розвиток залежать від подолання багатьох зазначених факторів. 

Зважаючи на важливість хлібопекарської галузі з політичної та соціальної 

точок зору, виробники повинні ефективно формувати свою цінову політику. 

Однак, державне регулювання обмежує можливість встановлення нових цін, 

що ускладнює дії учасників хлібопекарської галузі [7]. 

На сьогоднішній день, вертикально-інтегровані компанії займають 

основну частку серед промислових виробників хлібобулочних виробів та 

хліба. Наприклад, Львівський концерн «Хлібпром» має 15,6 % ринкової 

частки, київське ПАТ «Київхліб» - 13,5 %, ТОВ «ХК «Хлібні інвестиції» - 

11,1%, ТМ «Кулиничі» - 9,4%, Кропивницький ТМ «Формула смаку» - 8,8% 

та ТМ «Хлібодар» - 5,9% ринку (рис. 1.1). Ці компанії разом забезпечують 

понад 75 % обсягів хлібобулочної продукції промислового виробництва, яка 

постачається на ринок країни. 
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Рисунок 1.1. Обсяги виробництва лідерів-виробників хлібопекарської 

галузі 

В Україні хліб та хлібобулочні вироби є доступними харчовими 

продуктами, які завжди присутні на полицях магазинів. У асортименті 

хлібобулочної продукції найбільш популярним є хліб пшеничний, який 

складає 41,9% ринку. Також значну частку займають хліб житньо-пшеничний 

і пшенично-житній з відповідним відсотком 31,7%, булочні вироби - 24,8%, 

хліб житній - 1,1%, а інші види хліба - 0,6% ринку (рис. 1.2) [8]. 

 

Рисунок 1.2. Обсяги виробництва хлібобулочних виробів за видами 
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1.2. Законодавчі та нормативно-правові вимоги для АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів», щодо впровадження системи 

управління безпечністю 

Для виробників хлібних виробів, які бажають впровадити систему 

управління безпечністю, існують ряд законодавчих та нормативно-правових 

вимог, які потрібно враховувати. Основні з них включають: 

1. Законодавство про безпечність харчових продуктів: Виробники 

хлібних виробів повинні дотримуватись вимог, що стосуються якості і 

безпечності харчових продуктів, встановлених законодавством своєї країни. 

Це може включати такі аспекти, як контроль якості сировини, санітарні та 

гігієнічні вимоги до виробництва, етикетування та маркування продукції. 

2. Міжнародні стандарти безпечності харчових продуктів: 

Виробники хлібних виробів можуть використовувати міжнародні стандарти, 

такі як стандарт ISO 22000:2018 «Системи управління безпечністю харчових 

продуктів - Вимоги для будь-якої організації у харчовому ланцюжку», як 

основу для впровадження системи управління безпечністю харчової 

продукції. Також виробники можуть використовувати наступні стандарти: 

BRC Global Standard for Food Safety, FSSC 22000, GFSI (Глобальна ініціатива 

з безпеки харчових продуктів) і так далі. 

3. Законодавство про працю та безпеку праці: Виробники хлібних 

виробів також повинні враховувати вимоги, що стосуються безпеки праці та 

захисту працівників на робочому місці. Це може включати норми щодо 

забезпечення безпечних умов праці, навчання працівників щодо безпеки та 

використання необхідного захисного спорядження. 

4. Генетично модифіковані організми (ГМО): Якщо виробник 

хлібних виробів використовує інгредієнти, які можуть містити ГМО, то він 

повинен дотримуватись вимог, пов'язаних з маркуванням і ідентифікацією 

ГМО, які встановлені законодавством країни. 

Законодавчі вимоги, що регулюють вимоги щодо системи безпечності 

на харчовому підприємстві: 
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1. Закон України № 771 «Про основні принципи та вимоги до 

безпечності та якості харчових продуктів» – даний Закон регулює відносини 

між органами виконавчої влади, операторами ринку харчових продуктів та 

споживачами харчових продуктів і визначає порядок забезпечення 

безпечності та окремих показників якості харчових продуктів, що 

виробляються, перебувають в обігу, ввозяться (пересилаються) на митну 

територію України та/або вивозяться (пересилаються) з неї [9];  

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

законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного 

походження, здоров’я та благополуччя тварин» – цей Закон визначає правові 

та організаційні засади державного контролю, що здійснюється з метою 

перевірки дотримання операторами ринку законодавства про харчові 

продукти, корми, здоров’я та благополуччя тварин, а також законодавства 

про побічні продукти тваринного походження під час ввезення (пересилання) 

таких побічних продуктів на митну територію України [10]; 

3. Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України № 

590 від 01.10.2012. «Про затвердження Вимог щодо розробки, впровадження 

та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах 

Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)» – ці Вимоги 

встановлюють положення щодо запровадження операторами ринку програм-

передумов, розробки постійно діючих процедур, заснованих на принципах 

системи аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках, 

окремих процедур, що забезпечують результативне функціонування програм-

передумов та системи НАССР, спрощеного підходу із застосування системи 

НАССР для певних операторів ринку [11]; 

4. Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України № 

446 «Про затвердження форми акта, складеного за результатами проведення 

заходу державного контролю у формі аудиту постійно діючих процедур, 

заснованих на принципах НАССР» – даний Наказ затверджує форму акта, 

складеного за результатами проведення заходу державного контролю у формі 
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аудиту постійно діючих процедур, заснованих на принципах НАССР, форма 

акта додається до Наказу [12]; 

5. Постанова Кабінету міністрів України №896 від 31 жовтня 2018 р. 

«Порядок визначення періодичності здійснення планових заходів державного 

контролю відповідності діяльності операторів ринку (потужностей) вимогам 

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

тварин, які здійснюються Державною службою з питань безпечності 

харчових продуктів та захисту споживачів, та критерії, за якими оцінюється 

ступінь ризику від її провадження» – даний Порядок та критерії 

установлюють процедуру визначення періодичності здійснення планових 

заходів державного контролю у формі інспектування та аудиту відповідності 

діяльності операторів ринку (потужностей) вимогам законодавства про 

харчові продукти, корми, здоров’я та благополуччя тварин, які здійснюються 

Держпродспоживслужбою [13]. 

 

1.3.  Досвід розроблення та впровадження системи НAССР на 

потужностях хлібопекарської галузі 

Впровадження системи НАССР надає операторам ринку харчової 

промисловості України широкий діапазон суттєвих переваг та допомагає 

офіційному інспектуванню і розвитку міжнародної торгівлі, оскільки 

посилює впевненість у безпечності харчових продуктів. Переваг від 

використання системи НАССР багато:  

– НАССР має систематичний підхід до забезпечення безпеки харчових 

продуктів;  

– акцентування уваги на забезпечення безпеки при виробництві і 

реалізації ХП;  

– оптимізація внутрішніх ресурсів підприємства;  

– покращує планування і сприяє зниженню кількості подальших 

перевірок;  

– підвищення довіри споживача до наданої продукції або послуги; 
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– правильно проведений аналіз небезпечних факторів дозволяє виявити 

приховані небезпеки і направити відповідні ресурси в критичні точки 

процесу;  

– зменшення втрат, пов’язаних із відкликанням продукції, штрафними 

санкціями і судовими позовами;  

– поліпшення документації;  

– НАССР може інтегруватися в загальну систему менеджменту якості у 

відповідності зі стандартами серії ІSО 9000; 

– підвищення інвестиційної привабливості; 

– підвищення конкурентоспроможності продукції підприємства;  

– застосування НАССР є найбільш ефективним засобом попередження 

захворювань, що викликаються харчовими продуктами;  

– використання системи НАССР дозволяє розширити коло клієнтів і 

ділових партнерів.  

Щодо недоліків від застосування HAССP, то їх, порівнюючи з 

перевагами, досить небагато. Основні недоліки НАССР: 

– потребує технічних, людських та матеріальних ресурсів, які не 

завжди є доступними для організації;  

– вимагає високих зусиль із залучення усіх елементів організації;  

– потребує дуже багато часу;  

– залучає зміни у відношенні;  

– вимагає деталізованих технічних даних та їх постійного оновлення;  

– потребує сконцентрованої дії усіх учасників харчового виробництва;  

– потребує збереження інформації для простого шляху впровадження 

[14]. 

На підприємстві ТОВ «Бердичівський хлібозавод» 19 вересня 2018 р. 

було проведено сертифікування системи управління безпечністю згідно з 

вимогами передбаченими система передбачає налагоджене, систематичне 

виконання виробничого процесу з урахуванням санітарно-гігієнічних вимог, 

своєчасним моніторингом та коригувальними діями в разі відхилень для 
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забезпечення виготовлення безпечної та якісної продукції. 12.09.2019 ДП 

«Житомирським науково-виробничим центром стандартизації, метрології та 

сертифікації» було здійснено технічний (інспекційний) нагляд 

сертифікованої системи управління безпечністю харчових продуктів  ТМ 

«Цар Хліб» та підтверджено її функціонування та виконання вимог 

передбачених ДСТУ ISO 22000:2007.  

Від 2019 року в «Салтівський» хлібокомбінат сертифіковано відповідно 

ДСТУ ISO 22000:2019 заводи: в м. Кропивницький, м. Кременчуг, м. 

Полтава, м. Харків. 

На «Хлібопекарський комплекс Кулиничі» у 2020 р. введено 

в експлуатацію новий завод із виробництва хлібобулочних виробів. 

Він успішно пройшов аудит та отримав сертифікати згідно з європейськими 

стандартами на відповідність схеми сертифікації FSSC 22000 та стандарту 

IFS. 

Уся хлібобулочна продукція «Концерн Хлібпром» відповідає вимогам 

ISО 9001:2015, проте система НАССР відповідно до ДСТУ ISO 22000:2019 не 

впроваджена. 

ТОВ «Торговий Дім» Хлібозавод №10» є розвиненим підприємством, 

оснащеним новим сучасним обладнанням, діяльність якого спрямована на 

випуск високоякісної, конкурентоспроможної хлібобулочної продукції. На 

підприємстві з 2014 року функціонує інтегрована система менеджменту 

якості та безпеки, яка на даний час сертифікована на відповідність 

міжнародним стандартам ISO 9001:2015 та ISO 22000:2018. 

 

1.4. Аналіз виробничої діяльності АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 

комбінат хлібопродуктів» 

Кролевецький комбінат хлібопродуктів, який є підприємством, що 

належить до ДАК «Хліб України», займається різними етапами виробництва 

та збуту хлібних продуктів. Він здійснює прийом, зберігання та переробку 

зерна, а також виробництво хліба та макаронних виробів. Організаційна 
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структура підприємства включає елеватор, млин, комбікормовий завод, 

хлібопекарський цех і цех з виготовлення макаронних виробів, які спільно 

працюють у виробничих процесах. 

Функціонування Кролевецького комбінату хлібопродуктів можна 

розподілити на чотири основні складові: 

1. Елеватор, який виконує прийом продукції та підготовку її до 

наступного етапу переробки на млині. Збіжжя закуповується від виробників 

або через посередників, а також може бути отримане з регіонального фонду 

підтримки та державного резерву. 

2. Млин постачає борошно в хлібопекарський цех і цех з 

виготовлення макаронних виробів, а також забезпечує його постачання до 

хлібозаводів, закритих установ, вільного продажу та обміну. Висівки зерна 

направляються на комбікормовий завод або реалізуються споживачам. 

3. Комбікормовий завод виготовляє комбікорми для великої рогатої 

худоби, риби, свиней та птиці, які реалізуються через власну роздрібну 

торгівлю або використовуються у підсобному господарстві. 

4. Цехи з випікання хліба та виготовлення макаронних виробів 

передають свою продукцію до торгівлі, зокрема, власним магазинам. Отже, 

на Кролевецькому комбінаті хлібопродуктів функціонує повний виробничий 

процес: від обробки поля до постачання продукції в магазини. 

Основні об'єкти та показники комбінату включають: 

• Елеватор об’ємом 54 тис. тонн для прийому, зберігання та 

постачання якісного зерна до млина. 

• Млин з денною продуктивністю переробки зерна 500 тонн. 

• Комбікормовий завод з потужністю виробництва комбікормів 250 

тонн на добу, з наявністю зберігання сировини та готової продукції. 

• Виробнича котельна, яка працює на газі. 

• Лабораторно-побутовий корпус. 

• Механічні майстерні та компресорна станція. 
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• Очисні споруди, системи енергозабезпечення, водопостачання, 

теплозабезпечення та каналізації.  

У 1996 році був введений в експлуатацію цех з випікання хліба та 

виробництва макаронних виробів. Загалом комбінат працює на 50% 

проектної потужності та переробляє до 70 000 тонн зерна протягом року. 

Щомісячно обробляється 5250 тонн борошна, з яких третина реалізується у 

роздрібній торгівлі, а решта продається хлібозаводам, мініпекарням та 

макаронним цехам. Основу комерційної діяльності Кролевецького комбінату 

хлібопродуктів становить висока якість продукції та гнучка ціноутворення. 

Аналіз переваг і недоліків підприємства показав необхідність 

активізувати зусилля щодо просування своєї продукції на ринку, шляхом 

використання реклами, вдосконалення форм співпраці з основними 

замовниками та навіть встановлення прямих зв'язків з потенційними 

клієнтами. Для забезпечення швидкого оброблення інформації на 

підприємстві, необхідно вдосконалювати базу даних та впроваджувати 

системи аналітичного аналізу даних. Рекомендується переглянути структуру 

відділу автоматизації (інформаційних технологій) з метою поліпшення 

управління діяльністю підприємства та більш повного використання 

аналітичної інформації [15]. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» працюють 

різні категорії працівників, залежно від  етапів виробництва та збуту хлібних 

продуктів. Основні категорії працівників, які  присутні на підприємстві: 

- Робітники елеватора: вони займаються прийомом, зберіганням та 

підготовкою зерна до наступного етапу переробки. 

- Робітники млина: вони виконують процес переробки зерна в борошно. 

- Робітники комбікормового заводу: їхнє завдання - виробництво 

комбікормів для різних видів тварин. 

- Робітники хлібопекарського цеху: вони відповідають за випікання 

хліба. 
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- Робітники цеху з виготовлення макаронних виробів: їхнє завдання - 

виробництво макаронних виробів. 

Крім того, підприємство має адміністративний персонал, лаборантів, 

технічний персонал ( механіки та енергетики), персонал відділу автоматизації 

(інформаційних технологій) та інших спеціалістів, необхідних для 

ефективної роботи підприємства. Станом на 01.01.2023 р. чисельність 

працівників складала 731 особу, серед яких 482 жінки, 249 чоловіків. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» продукція  

реалізовується через власну мережу магазинів і торгівельну мережу 

наступних компаній: «Fozzi Group», «Novus» і АТБ-маркет, а також договори 

на постачання укладені з школами і дитячими садочками. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» виробляють 

власне борошно, яке в подальшому використовують для приготування хліба 

та хлібобулочних виробів. Дріжджі хлібопекарські отримують від ТМ 

«Харківські дріжджі» (м. Харків), сіль кухонну – ТМ «Siede-SpeiseSalz». 

АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» не припиняє 

роботу, незважаючи на те, що знаходиться в одній з найнебезпечніших 

областей – Сумська обл. Потужності підприємства знаходяться у відстані 55 

км від кордону росії. Дане рішення прийняте з метою забезпечення потреб 

мирного населення та військових. 

 

Висновки за розділом 1 

У ході аналізу стану хлібопекарської галузі в Україні, видно, що 

присутня значна конкуренція між міні-пекарнями та великими 

підприємствами. Приватні міні-пекарні мають перевагу завдяки швидкій 

адаптації асортименту до потреб споживачів, простоті реалізації продукції та 

низьким витратам на збут.  

Для виробників, які прагнуть впровадити систему управління 

безпечністю, необхідно враховувати ряд законодавчих та нормативно-

правових вимог. Крім того, оператори ринку можуть використовувати 
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міжнародні стандарти безпеки харчових продуктів, як основу для 

впровадження системи управління безпечністю харчової продукції.  

Український ринок хлібопекарської продукції характеризується 

відсутністю чітко вираженого лідера, незважаючи на це на ринку присутні 

деякі лідери, такі як «Київхліб», ТД «Золотий Урожай», «Концерн 

Хлібпром», «Одеський коровай», «Салтовський», «Хлібопекарський 

комплекс Кулиничі» та «Київський обласний хлібопекарський комплекс».  

АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» входить до 

складу ДАК «Хліб України»,  займається всіма етапами виробництва та збуту 

хлібних продуктів. Комбінат має значну потужність і об'єкти, такі як 

елеватор, млин, комбікормовий завод, котельна, лабораторія, механічні 

майстерні та інші.  

АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» прагне 

покращити свою комерційну діяльність, вдосконалюючи співпрацю зі 

замовниками, рекламу та використання аналітичної інформації. Висока якість 

продукції та гнучке ціноутворення є основою його діяльності. 
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РОЗДІЛ 2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Діаграма технологічних потоків виробництва хліба житнього  

Хліб житній виготовляють згідно вимог ДСТУ 4583:2006 «Хліб із 

житнього та суміші житнього і пшеничного борошна. Загальні технічні 

умови» [16]. Основною сировиною під час виробництва хліба житнього 

простого є: 

- борошно житнє обойне відповідно до ДСТУ 8791:2018 «Борошно 

житнє хлібопекарське. Технічні умови»; 

- дріжджі відповідно до ДСТУ 4812:2007 «Дріжджі пресовані. Технічні 

умови»; 

- сіль відповідно до ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна харчова. Загальні 

технічні умови»; 

- вода відповідно до ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та методи 

контролювання якості». 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»» 

виробництво хліба житнього простого складається з таких основних етапів: 

приймання, зберігання і підготовка сировини; приготування сольового 

розчину, приготування дріжджової суспензії, приготування закваски, 

замішування і бродіння тіста, поділ тіста на шматки і їх заокруглення, 

вистоювання тістових заготовок, випікання, охолодження готових виробів, 

пакування, транспортування, зберігання. Принципово-технологічну схему 

виготовлення хліба житнього наведено на рис. 2.1 

Хліб із житнього борошна виробляють ваговим та штучним масою 0,5 

кг і більшою. Дозволено за рішенням приймальної комісії виробляти хліб 

меншої маси. Допустимі відхили середньої маси 10 шт. виробів, зважених 

одночасно, в кінці терміну максимальної витримки на підприємстві після 

виймання з печі не повинні перевищувати мінус 2,5 % від встановленої маси 

одного виробу. Допустимі відхили маси штучного виробу в кінці терміну 

максимальної витримки на підприємстві після виймання з печі не повинні 

перевищувати мінус 3,0 %. 
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При виробництві хліба житнього контролюють органолептичні (форма, 

поверхня, колір, стан м’якушки, смак і запах), фізико-хімічні (вологість, 

кислотність, пористість м’якушки) показники, рівень токсичних елементів та 

вміст мікотоксинів, мікробіологічні показники (кількість мезофільних 

аеробних мікроорганізмів та плісняві гриби). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. Бродіння тіста  
(tб = 28…30 ˚С, τб= 60…90 хв) 

 

8. Поділ тіста на шматки (m -1,0 кг) 

9. Округлення тістових заготовок 
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домішок 

4.3. Просіювання 
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5. Приготування закваски  
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Рисунок 2.1. Діаграма технологічних потоків виробництва житнього 

хліба 

 

1. Підготовка сировини  

Вся сировина підлягає складуванню та зберіганню на підприємстві до 

початку виготовлення досліджуваного продукту. 

Борошно просіюють з метою видалення сторонніх частинок, які 

відрізняються за розмірами від частинок борошна. Борошно житнє під час 

просіювання розрихлюється, підігрівається та насичується повітрям. Для 

вилучення з борошна металомагнітних домішок в машин для просіювання 

встановлені магнітні уловлювачі, які складаються зі стальних магнітних дуг. 

Підйомна сила магнітів вважається не менше 8 кг на 1 кг магніту. 

10. Вистоювання тістових заготовок (τ = 60…80 хв,  t = 35…40 oC, W = 

75…85%) 

11. Випікання ( τ -40…60 хв, t – 200…220 oC ) 

12. Охолодження (τ --90-130 хв., t -33…38) 

1 

13. Пакування Поліетиленові пакети 

15. Зберігання  (t = 16…20 °С, W = 75…85 %) 

 

Кліпса  

 

14. Транспортування 
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Дріжджі хлібопекарські пресовані звільняють від упаковки, грубо 

подрібнюють та готують дріжджову суспензію при співвідношенні дріжджів 

і теплої води приблизно 1:3. 

Сіль кухонну, що надходять на підприємство, спочатку просіюють через 

сито з отворами 1,5 мм, вилучають металомагнітні домішки та готують 

розчин з теплою водою  температури 26…32 oC, вища температура води при 

при приготуванні розчину на розчинність солі не впливає. При густині            

1 ,1963 концентрація солі в розчині має становити 26 %. 

Вода зберігається в ємностях – баках холодної та гарячої води. Перед 

використанням воду очищують та підігрівають. 

3. Приготування закваски.  

Для приготування закваски на підприємстві використовують  дріжджі, 

воду та житнє борошно у співвідношенні 1:3:5. Закваска – це густий 

напівфабрикат хлібопекарського виробництва, отриманий зброджуванням 

поживної суміші з житнього борошна, молочно-кислими бактеріями та 

дріжджами. Закваску готують з деякої кількості вже готової закваски, в яку 

додають борошно та воду. Решту закваски (1/3, 2/3) використовують при 

приготуванні тіста. У примішаній заквасці в період бродіння розвивається 

бродильна мікрофлора і накопичується кислота, після чого готову закваску 

можна знову використовувати для приготування тіста та відновлення нової 

порції закваски. 

Під час розведення густої закваски з чистих культур її готують у три 

фази при температурі 26-28° С: 

І фаза W – 56…58 %, Gбор – 13 кг, τбр – 10-13 °С, К – 6…8 град; 

ІІ фаза W – 48…50 %, Gбор – 40 кг, τбр – 10-13 °С, К – 8…10 град; 

ІІІ фаза W – 48…50 %, Gбор – 100 кг, τбр – 10-13 °С, К – 11…14 град. 

Закваску ІІ фази переносять у виробничу ємкість і накопичують 

необхідну для виробництва кількість доданням порції живлення (W=48-50 %) 

у співвідношенні 1:1,5 [17]. 
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4.  Замішування тіста 

На стадії замішування тіста відбувається перемішування сировини, 

передбаченої рецептурою, до одержання однорідної гомогенної маси, що 

володіє певними реологічними властивостями. 

Тісто готують безопарним способом з використанням закваски. При 

замішуванні тіста закваска подається на заміс разом з іншою частиною 

сировини: борошном, водою та сольовим розчином. Заміс потрібної 

інтенсивності зупиняють при отриманні однорідного тіста, що не липне до 

рук. 

Утворення тіста при замішуванні відбувається внаслідок ряду процесів, 

з яких найважливішими є фізико-механічні, колоїдні та біохімічні. Усі 

процеси протікають одночасно й залежать від тривалості замішування, 

температури та якості й кількості сировини. 

Фізико-механічні процеси протікають при замішування під впливом 

перемішуючого пристрою, який перемішує борошно, воду, дріжджову 

суспензію й розчин солі, забезпечуючи взаємодію всіх складених 

компонентів. 

5. Бродіння тіста.  

Під час бродіння тіста під дією ферментів утворюються: етиловий 

спирт, вуглекислий газ, молочна і оцтова кислоти. Хлібопекарські дріжджі 

додають можливості зброджувати всі цукри тіста. Власні цукри борошна 

швидко зброджуються дріжджами, а із крохмалю борошна, під дією альфа 

амілаз утворюється мальтоза. В результаті процесу бродіння у тісті 

розкладаються цукри глюкози, мальтози, сахарози та фруктози. Окрім 

розкладання цукрів та відповідно утворення етилового спирту і вуглекислого 

газу, підвищується і кислотність тіста, що обумовлюється синтезом 

молочної, оцтової та лимонної кислотами. На їх формування впливає 

присутність молочнокислої бактерії, що міститься в дріжджах та частково в 

борошні. 
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6. Поділ тіста на шматки 

Основним показником якості проходження технологічного процесу є 

точність маси шматків тіста, від якого залежить випуск стандартної 

продукції, скорочення виробничих втрат і виявлення можливих відхилень у 

технологічних параметрах приготування напівфабрикатів. 

Маса шматків тіста, отриманих у процесі розподілу, повинна 

забезпечувати стандартну масу готових виробів, установлену діючої 

нормативною документацією із допустимими відхиленнями. У середньому 

маса шматка тіста повинна бути на 10…12 % більше маси остиглого виробу, 

тому що в процесі випікання й зберігання маса заготовки тіста й хліба 

зменшується. Зменшення маси заготовки при випіканні коливається в межах 

6…9 % від маси заготовки. 

7. Округлення тістових заготовок 

Округлення шматків тіста в процесі оброблення є однією з 

технологічних операцій, необхідних для одержання якісних хлібобулочних 

виробів. Округлення шматків тіста здійснюється з метою: 

- пророблення заготовки для створення однорідної структури, а 

також для рівномірного розподілу й часткового видалення діоксиду вуглецю; 

- одержання однорідної гладкої оболонки, у результаті чого пори 

на поверхні шматка тіста закриваються й зменшується газопроникність 

поверхневого шару заготовки; 

- надання шматку тіста круглої форми, що сприяє оптимальному 

протіканню процесу розстоювання й подальшому обробленні заготовки. 

8.  Вистоювання 

Мета вистоювання – відновлення порушеної при формуванні структури 

тіста й забезпечення розпушення заготовки тіста за рахунок виділення 

діоксиду вуглецю. 

Цей процес здійснюється при температурі 35…40 ˚С та відносній 

вологості повітря 75…85 %. Час остаточного вистоювання для хліба 

житнього – 60…80 хв. 
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Готовність заготовки до випікання встановлюється візуально за зміною 

об’єму, форми й реологічних властивостей тіста. Властивості тіста 

визначають легким натисканням вологого пальця на поверхню заготовки 

тіста. 

9. Випікання хліба житнього 

Випікання – це процес перетворення заготовок у готові вироби, у 

результаті якого остаточно формується їхня якість.  

Випікання характеризується трьома періодами: Перший – відносна 

вологість до 80 %, температура до 110…120 ˚С, тривалість 1…2 хв. Тістові 

заготовки збільшуються в об’ємі, а пара конденсується і покращує поверхню 

заготовок. Другий – температура 200…220 ˚С, тривалість 30…40 хв 

формується скоринка виробу, закріплюється його облік та форма. Третій – 

температура 170…180 ˚С сприяє зниженню упікання, тривалість 10…15 хв. 

10. Охолодження хліба житнього 

Випечений гарячий хліб потребує певного догляду. При недбалому 

поводженні він легко зминається, втрачає форму, структуру, пористість, 

тобто стає бракованим. Готовий хліб після випікання розміщують на 

спеціальних стелажах для охолодження. 

Охолодження хліба починається з поверхневих шарів і поступово 

переміщується до центру м'якушки. Одночасно знижується його вологість, а 

отже, маса, а вологість скоринки підвищується, зрівноважуючись з 

відносною вологістю повітря. Для формового житнього хліба масою 0,6 кг 

охолодження відбувається до температурі 35…36 °С у центрі м'якушки 

протягом 90…130 хв. 

Зменшення маси хліба внаслідок випаровування з нього частини води і 

деяких продуктів бродіння називається усиханням. Його визначають за 

різницею між масами гарячого і охолодженого хліба за певний проміжок 

часу і виражають у відсотках до маси гарячого хліба. Усихання хліба в перші 

3…6 год зберігання сягає 2…4 % [18]. 
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10. Пакування хліба житнього 

Щоб запобігти усушці хліба під час зберігання, його упаковують в 

поліетиленові пакети з металевою кліпсою, які затримують вологу, що 

випаровується з нього. 

При цьому відносна вологість повітря в упаковці підвищується, 

черствіння хліба сповільнюється і він тривалий час залишається м'яким та 

ароматним.  

11. Зберігання  

При зберіганні хліба за звичайних умов через 10-12 год виявляються 

ознаки черствіння. Смакові якості й аромат змінюються одночасно із зміною 

структурно-механічних властивостей м'якушки. 

Звичайний термін зберігання у житнього хліба не довше 72 годин. 

Смачний і корисний продукт втрачає все цінне й привабливе, стаючи 

джерелом токсинів і хвороботворної цвілі. 

12. Транспортування 

Транспортування готових виробів здійснюють згідно з ДСТУ 7046:2009 

«Вироби хлібобулочні. Укладання, зберігання і транспортування». 

Транспортування має здійснюватися на автотранспорті, що призначений та 

обладнаний для перевезення хліба та хлібобулочних виробів. Транспортний 

засіб для перевезення товару повинен бути чистим та проходити санітарну 

обробку з використанням засобів чищення та/або дезінфекції. Водій цього 

транспорту, а також особи, що супроводжують продукти у дорозі і 

виконують вантажно-розвантажувальні роботи, повинні мати при собі 

особову медичну книжку з результатами проходження обов'язкових 

медичних оглядів та забезпечені санітарним одягом (санітарним одягом, 

рукавицями). 
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2.2. Опис основних і допоміжних етапів технологічного процесу 

виробництва хліба житнього за апаратурно-технологічною схемою 

Апаратурно-технологічна схема виробництва хліба житнього 

«Простого» та експлікація до неї наведені на Аркуші 1. 

З автоборошновозу за допомогою приймального щитка (1) через фільтр 

повітрянно-тканинний (2) у силос для зберігання борошна завантажують 

борошно. За допомогою вентилятора високого тиску (4) через пружинно 

транспортну систему (5) завантажується до просіювача безперервної дії (6), 

просіюється і очищається від механічних домішок, і далі очищене борошно 

по трубопроводу за допомогою пружинно транспортної системи (5) 

завантажується у бункер виробничий (7). Звідси воно відвантажується у 

тістомісильну машину (25) за допомогою дозатора сипких компонентів (23). 

Приготування дріжджової суспензії. Вручну розпаковуються та 

завантажуються у бак (9), сюди ж подається холодна вода за допомогою 

мішалки яка є у баку, відбувається перемішування дріжджей пресованих з 

водою, утворюється дріжджова суспензія, яка відцентрована насосом (10), 

завантажується у напірну ємність (8) для тимчасового зберігання, в 

подальшому вона завантажується у дозатор рідких компонентів (24) для 

замішування тіста. 

Сіль кухонна завантажується вручну в дозатор сипких компонентів 

(11), звідси дозатором (11) дозується у просіювач (12), вилучаються 

металомагнітні домішки, і очищена сіль візком (13) підвозить сіль до 

солерозчинника (14). У нього подають воду і відбувається розчинення солі , 

приготування сольового розчину  який відцентровим насосом (10)  

завантажується у напірну ємність (8). 

Підготовка води. Вода надходить до проміжної ємності для води  (15), 

відцентровим насосом (10) завантажується на фільтр для очищення води (16) 

і потрапляє у збірник (17). Звідти вода відцентровим насосом (10) у 

парогенератор (18), який генерує пару. Далі гаряча вода за допомогою 

гребінки розподілювальної  (19) розподіляється на технологічні цілі в тому 
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числі у збірник (20) для холодної води, збірник (22) для гарячої води, а також 

між цими збірниками буде розміщений пристрій знезалізнення води (21). 

Приготування закваски відбувається періодично у заварювальній 

машині ХЗМ-300 (37). На заміс подається борошно дозатором Ш2-ХД2-А 

(23), дріжджова суспензія з бачка (8) та воду з напірного бачка (36). 

Замішують закваску близько 10 хв. Транспортування напівфабрикату 

здійснюється за допомогою шестеренчастого насосу (38). Дозрівання 

напівфабрикату відбувається у чанах ХЕ-46 (39). Дозріває закваска протягом 

3,5-4 год при температурі 28 оС. Кислотність закваски становить 9-12 град. 

Зріла закваска транспортується до напірного бачка (40), а звідти дозується в 

тістомісильну машину. 

Замішування тіста. Через дозатор сипких компонентів (23) 

завантажуємо борошно. Через дозатор рідких компонентів (24) холодну, 

гарячу воду,  дріжджову суспензію та сольовий розчин. Замішується тісто, 

далі підкатна діжа (26) від’їжджає від тістомісильної машини і тісто 

виброджує. Виброджене тісто під’їжджає до підйомо-перекидача діж (27), 

діжа перекидається і тісто потрапляє до машини тістоподільної (28). 

Поділяється на шматки заданої маси, після чого вони потрапляють у 

тістоокруглювальну машину (29). З тістоокруглювальної машини (29) 

заготовки певної форми та маси потрапляють на транспортер (30), 

під’їжджають до шафи (31) та потрапляють всередину шафи для 

вистоювання. Вистояні тістові заготовки на стрічку тунельної печі (32), 

випікаються, і на виході готовий хліб відвантажують на циркуляційний стіл 

(33). На циркуляційному столі (33) хліб охолоджується і потім охолоджений 

хліб завантажують на пакувальну машину (34), де відбувається пакування, 

маркування готової продукції. Після чого готову продукцію вкладають на 

вагонетку (35) і відвозять на склад готової продукції для тимчасового 

зберігання хліба до моменту його відвантаження у транспортний засіб, який 

відвозитимуть для реалізації. 
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2.3. Вимоги нормативних документів до сировини та допоміжних 

матеріалів 

Характеристика борошна житнього обойного. 

Борошно житнє виготовляють з жита. Зерно жита відноситься до 

зернових культур і зовнішньо схоже на пшеницю. Колір жита коливається від 

жовтувато-сірого до коричневого. Завдяки тому що при виробництві 

житнього борошна важко відокремити зародок і висівки з ендосперму жита, 

житнє борошно, як правило, зберігає велику кількість поживних речовин, на 

відмінну від рафінованого пшеничного борошна. Рівень клейковини в 

борошні житньому мінімальний, тому зазвичай, це борошно використовують 

в суміші з іншими видами борошна. Житнє борошно відоме як джерело 

вітамінів В та заліза. Житнє борошно за користю для організму людини 

перевищує показники борошна пшеничного. Сорти житнього борошна 

відрізняються ступенем помелу і вмістом висівок. 

Борошно житнє цільнозернове (обійне) отримують шляхом грубого 

помелу цільного зерна жита. Таке борошно має великі частинки, висівки та 

клітинні оболонки. Саме в цільнозерновому борошні знаходиться найбільша 

кількість відрубаних частинок. Житнє цільнозернове борошно дуже корисне, 

що обумовлено її хімічним складом. 

Органолептичні та фізико-хімічні показники борошна житнього 

обойного наведені в табл. 2.1 і табл. 2.2 відповідно. Вміст токсичних 

елементів, мікотоксинів, радіонуклідів і пестицидів наведено в табл. 2.3. 

Значення показників повинні відповідати обов’язковим вимогам  ДСТУ 

8791:2018 «Борошно житнє хлібопекарське. Технічні умови» [19]. 

Таблиця 2.1. Органолептичні показники борошна житнього обойного 

Назва показника Вимоги ДСТУ 

Колір Сірий з частинками оболонок зерна 

Запах Властивий житньому борошну, без 

сторонніх запахів, не затхлий, не пліснявий 

Смак Властивий житньому борошну, без 

сторонніх присмаків не кислий, не гіркий 

Металомагнітні домішки 3,0 мг в 1 кг борошна 
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Таблиця 2.2. Фізико-хімічні показники борошна житнього обойного 

Назва показника Вимоги ДСТУ 

Вологість, %, не біліше 15,0 

Зольність у перерахунку на суху 

речовину, %, не більше 

2,0, але не менше ніж на 0,07% нижчу 

зольності зерна до очищення 

Крупність помелу: 

Залишок на ситі, із шовкової 

тканини №11 ПЧ-240, не більше 

Залишок на ситі із дротяної сітки № 

07, не більше 

 

 

2,0 

 

2,0 

Число падіння, с, не менше 160 

Зараженість і забрудненість 

шкідниками хлібних запасів 
Не допускається 

Вміст мінеральних домішок При розжовуванні борошна не 

повинно відчуватись хрускоту 

 

Таблиця 2.3. Вміст токсичних елементів, мікотоксинів, радіонуклідів та 

пестицидів борошна житнього 

Показники 

безпечності 
Назва, одиниці вимірювання Вимоги ДСТУ 

Токсичні 

елементи 

Свинець, мг/кг, не більше 0,5 

Кадмій, мг/кг, не більше 0,1 

Миш’як, мг/кг, не більше 0,2 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,02 

Мідь, мг/кг, не більше 10,0 

Мікотоксини 

Цинк, мг/кг, не більше 50,0 

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

Зеараленон, мг/кг, не більше 0,075 

Т-2-токсин, мг/кг, не більше 0,1 

дезоксініваленон, мг/кг, не більше 0,75 

Радіонукліди 
цезій, (137 Сs), Бк/кг, не більше 20,0 

стронцій (90 Sг), Бк/кг, не більше 5,0 

Пестициди 

Вміст пестицидів не повинен перевищувати шранично 

допустимі рівні, встановлені ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-

00002001. 

 

Борошно на підприємство приймають безтарно. Зберігають борошно у 

металевих силосах різної конструкції та розмірів. Циліндричні силоси ХЕ-

160А являють собою ємкості для зберігання борошна, що складаються з 
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верхньої циліндричної або прямокутної частини і нижньої конусної з різним 

кутом нахилу до горизонту. Місткість силосів від 15 до 64 т. 

Обов'язковими умовами зберігання є: відносна вологість повітря 

приміщень для зберігання не більше 70%, температура не вище 25°С без 

різких перепадів температур. 

Борошно стандартної вологості може зберігатись в силосах 30 діб. Для 

запобігання процесів злежування і самозігрівання при тривалому зберіганні 

борошно періодично перекачують з одного силосу в інший. 

Характеристика дріжджів хлібопекарських пресованих 

Дріжджі використовують у хлібопеченні для розпушення тіста, щоб 

отримати в борошняних виробах пористу структуру і збільшений об’єм. 

Використовують раси дріжджів S. Cerevisiae, які активно виділяють 

вуглекислий газ, що сприяє доброму розпушуванню і підніманню тіста.  

Органолептичні та фізико-хімічні показники, вміст токсичних 

елементів, вміст радіонуклідів і мікробіологічні показники хлібопекарських 

дріжджів повинні відповідати вимогам ДСТУ 4812:2007 «Дріжджі 

хлібопекарські пресовані. Технічні умови» [20]. Значення показників 

наведено в табл. 2.4 – 2.8 відповідно. 

Пресовані хлібопекарські дріжджі повинні відповідати вимогам цього 

стандарту, і їх треба виготовляти за регламентом на виробництво, 

затвердженим в установленому порядку, з дотримуванням дійсних 

санітарних норм і правил, затверджених центральним органом виконавчої 

влади з питань охорони здоров’я України. 

Таблиця 2.4. Органолептичні показники дріжджів пресованих 

Назва показника Вимоги ДСТУ 

Колір Рівномірний сіруватий з жовтуватим відтінком, на 

поверхні бруска не повинно бути темних плям 

Запах Прісний, властивий дріжджам, без запаху плісняви та 

інших сторонніх запахів 

Смак Властивий дріжджам, без стороннього присмаку 

Консистенція Щільна. Дріжджі повинні легко ламатися і не 

мазатися 
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Таблиця 2.5. Фізико-хімічні показники пресованих хлібопекарських 

дріжджів 

Назва показника Норма 

Вологість у день виготовлення, %, не більше ніж 75,0 

Підіймальна сила (підняття тіста до 70 мм), хв, не більше 55 

Кислотність 100 г дріжджів в перерахунку на оцтову кислоту, мг, не 

більше ніж 
120 

Стійкість дріжджів, год, не менше ніж 60 

 

Таблиця 2.6. Допустимі рівні вмісту токсичних елементів у пресованих 

хлібопекарських дріжджах 

Назва показника Допустимий рівень, мг/кг, не більше 

Свинець 1,0 

Кадмій 0,05 

Миш’як 1.0 

Ртуть 0,02 

Мідь 25,0 

Цинк 50,0 

 

Таблиця 2.7. Допустимі рівні радіонуклідів у пресованих 

хлібопекарських дріжджах 

Назва показника Допустимі рівні, Бк/кг, не більше 

Цезій, (137 Сs) 600,0 

Стронцій (90 Sг) 200,0 

 

Таблиця 2.8. Вимоги до мікробіологічних показників пресованих 

хлібопекарських дріжджах 

Назва показника Характеристика 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи), г. в яких не 

допускають 
0,01 

Патогенні мікроорганізми, зокрема Salmonella, г. в яких 

не допускають 
25 

Плісняві гриби, г. в яких не допускають Не дозволено 

 

Пресовані дріжджі мають вологість до 35 %, тому швидко псуються. 

Пресовані дріжджі зберігають пачками по 1 кг у холодильнику. Складське 

приміщення для зберігання дріжджів має бути сухим, чистим, 
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вентильованим. Пресовані дріжджі повинні зберігається при температурі від 

0…4 ° С. Допускається зберігання змінного або добового запасу пресованих 

дріжджів на виробництві в умовах цеху. 

Термін зберігання дріжджів хлібопекарських пресованих – 12 діб. 

Охолоджені дріжджі знаходяться у стані анабіозу через що певний час 

зберігають свою високу якість та підіймальну силу.  

Характеристика солі кухонної 

У хлібопекарському виробництві використовують такі сорти: екстра, 

вищий, перший та другий, які відрізняються вмістом хлориду натрію та 

домішок. Останні містяться у кількості від 0,03 до 0,85 % на СР. Вміст NaCl 

має бути не менше: екстра – 99,7, вищий – 98,4, перший – 97,7, другий –       

97 %. 

Органолептичні, фізико-хімічні показники та показники безпеки для 

солі кухонної повинні відповідати вимогам ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. 

Загальні технічні умови» [21], які наведено у табл. 2.9 – 2.11 відповідно. 

Таблиця 2.9. Органолептичні показники солі харчової класу екстра 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд 
Кристалічний сипучий продукт. Не допускається 

наявність сторонніх механічних домішок. 

Колір Білий 

Запах Без сторонніх запахів 

Смак Солоний, без стороннього присмаку 

 

Таблиця 2.10. Фізико-хімічні показники солі харчової класу екстра 

Назва показника Характеристика 

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

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

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

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

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

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

Масова частка не розчинн. у воді залишку, %, не більше 0,03 

pH 5% -ного розчину, од. pH 6,5-8 
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Таблиця 2.11. Показники безпечності солі харчової 

Назва показника Характеристика 

Свинець, мг/кг, не більше 2,0 

Кадмій, мг/кг, не більше 0,5 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,1 

Миш’як, мг/кг, не більше 1,0 

Мідь, мг/кг, не більше 10,0 

Цинк, мг/кг, не більше 20,0 

 

Значення   допустимих   рівнів    питомих    активностей радіонуклідів    

в солі становить 137Cs – не більше 120 Бк/кг, 90Sr – не більше 30 Бк/кг. 

Зберігати сіль потрібно в сухому приміщенні з вологістю повітря не 

більше 75 % .  

Сіль приймають на підприємство і зберігають у поліпропіленових 

мішках по 50 кг. Перед використанням її розчиняють у воді в 

солерозчиннику. На сучасних хлібозаводах сіль зберігають у вигляді 

насиченого розчину. 

Характеристика води питної. 

Джерелом водопостачання хлібобулочного підприємства є водоканал, 

тобто централізоване водопостачання. Вода у хлібопекарському виробництві 

використовується як розчинник солі, цукру й інших видів сировини, для 

приготування тіста, рідких дріжджів, заварок, заквасок, для господарських 

потреб. Вода, яка застосовується при виробництві хлібобулочних виробів 

повинна відповідати встановленим нормативам якості щодо мінерального 

складу та мікробіологічних показників. 

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

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

обумовлюють жорсткість води. 

Солі, які містяться у воді, украплюють клейковину і покращують 

формостійкість виробів. 

Органолептичні та хімічні показники води питної для хлібопекарського 

виробництва наведені у табл. 2.12 та 2.13 відповідно. Показники безпеки 
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повинні відповідати вимогам ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та 

методи контролювання якості» [22] та наведені в табл. 2.14. 

Таблиця 2.12. Органолептичні  показники води централізованого 

водопостачання 

Назва показника Характеристика 

Запах при 20 оС і при підігріванні води до 60 оС, в балах 

не більше 
2 

Присмак при 20 оС, в балах, не більше 2 

Кольоровість по платиново-кобальтовій шкалі, не більше 10 

Каламутність по стандартній шкалі , мг/дм3, не більше 1,0 

 

Таблиця 2.13. Хімічні показники якості, що впливають на 

органолептичні властивості води 

Назва показника Характеристика 

Жорсткість (загальна), мг зкв/дм3, не більше 0,7 

Лужність, мгзкв/дм3, не більше 1,0 

Водневий показник (рН) 6,2-7,2 

Марганець, мг/кг, не більше 0,05 

Залізо, мг/кг, не більше 0,1 

Миш’як, мг/кг, не більше 0,1 

Мідь, мг/кг, не більше 1 

Цинк, мг/кг, не більше 1 

Натрій, мг/кг, не більше 200 

Хлориди, мг/кг, не більше 250 

Сульфати, мг/кг, не більше 250 

 

Таблиця 2.14. Мікробіологічні показники якості питної води 

Назва показника Характеристика 

Число бактерій в 1 см3 води, що досліджують за 37 оС, 

КУО/см3 
100 КУО/см3 

Число бактерій групи кишкової палички в 1 дм3 води, що 

досліджують, КУО/дм3 
3 КУО/дм3 

Число термостабільних кишкових паличок у 100 см3 води, 

що досліджують КУО/дм3 
Відсутність 

Число патогенних мікроорганізмів в 1 дм3 води, що 

досліджують, КУО/дм3 
Відсутність 

Число коліфагів в 1 дм3 води, що досліджують, КУО/дм3 Відсутність 

Спори сульфіторедукуючих клостридій, КУО/дм3 Відсутність 
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Пакувальними матеріалами є поліетиленові пакети, які відповідають 

обов’язковим вимогам ДСТУ 7275:2012 «Пакети з полімерних та 

комбінованих матеріалів. Загальні технічні умови» [23] та кліпси для їх 

закривання. 

Полімерні пакети є найбільш сприятливим матеріалом для пакування 

хліба. Упаковка з такого матеріалу дає можливість збільшити термін 

зберігання від 3 до 5 діб. Характеризується відмінною прозорістю і глянцем її 

поверхні. Така упаковка має високу міцність та еластичність. 

До складу пакувального матеріалу не повинні входити високотоксичні 

речовини, що володіють кумулятивними властивостями і можуть спричиняти 

канцерогенну, мутагенну та алергенну дію на організм людини. 

Пакети з полімерного матеріалу не повинні змінювати органолептичні і 

фізіологічні властивості хлібобулочної продукції, а також виділяти шкідливі 

речовини в кількостях, що перевищують допустимі рівні міграції з гігієнічної 

точки зору. 

Друковане зображення має бути чітким, текст — такий, що можна 

легко прочитати. Не допустима наявність патьоків фарби, забрудненої не 

надрукованої ділянки. Допустима нечіткість зображення не більше двох 

символів (літер), що не спотворюють, зміст символів або тексту. 

Несумісність фарб на відбитку у разі багатокольорового друку — не більше 

0,5 мм. Тривкість друкованого зображення — 2—3 бали. 

Пакети з термозварювальних плівок повинні мати зварні шви шириною 

не більше 18 мм. Шви треба розташовувати від краю пакета на відстані від 0 

мм до 12 мм. Зварні шви пакетів мають бути рівні, без пропалених місць та 

зморшок. Шви склеєних пакетів мають бути без прогалин клею. Міцність 

швів пакетів з поліетиленової та полівінілхлоридної плівки має бути не 

нижче 0,7 від міцності плівки у разі розтягування. 

Міцність швів пакетів з комбінованих плівок має бути: 

— для пакетів з масою пакованої продукції до 3,5 кг — від 2,0 Н/см до 

6,0 Н/см (від 0,2 кгс/см до 0,6 кгс/см); 
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— для пакетів з масою пакованої продукції від 3,5 кг до 7,5 к г — від 

7,0 Н/см до 10,0 Н/см (від 0,7 кгс/см до 1,0 кгс/см). 

Міцність склеєних швів, паралельних висоті пакета з целюлозної 

плівки, має бути не менше мінімальної міцності плівки у разі розтягування. 

Пакети можна виготовляти у вигляді рулонів. 

Пакети одного типу, розміру та матеріалу укладають у стопи від 100 

шт. до 1000 шт. Стопи пакетів скріплюють полімерною стрічкою згідно з 

чинним нормативним документом, поліетиленовою стрічкою з липким 

шаром чи будь-яким обв’язувальним матеріалом. Стопи пакетів формують у 

кипи та загортають у обгортковий папір або укладають у мішки з 

термозварюваних плівок та заварюють. Маса кипи не повинна перевищувати 

20 кг. Допустиме транспортування поліетиленових пакетів у рулонах з чітко 

позначеною лінією відриву.  

Кліпси для упакування хліба - пластиковий затискач для закривання 

(кліпсування) пакетів з продукцією. Затискачі мають відповідати вимогам 

ДСТУ 3700:1998 «Обв`язки із пакувальних стрічок. Загальні технічні умови» 

[24]. Хлібні затискачі дозволяють зберегти свіжість, запах, текстуру та смак 

продукту. Технічні характеристики наведені в табл. 2.15. 

Таблиця 2.15. Технічні характеристики хлібної кліпси 

Показник Характеристика 

Матеріал кліпси Полістирол 

Довжина кліпси, мм 27 

Ширина кліпси, мм 22 

Товщина кліпси, мм 0,8 

Діаметр отвору кліпси, мм 8 

Колір кліпси Білий 

Кількість кліпс у рулоні 2000 

 

Кліпси надходять на підприємство і зберігається на ньому у вигляді 

рулонів, в кожному рулоні 2000 шт. кліпс. Приміщення, в яких зберігають 

пакувальні матеріали, повинні бути чистими та захищеними від гризунів для 

запобігання пошкодження пакувальних матеріалів. 
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2.4. Показники відповідності харчового продукту встановленим 

вимогам 

Хліб житній «Простий» повинен відповідати обов’язковим вимогам 

ДСТУ 4583:2006 «Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного 

борошна. Загальні технічні умови» [16]. Хліб житній «Простий» на 

підприємстві виготовляють –  формовий масою 1,0 кг. 

Органолептичні, фізико-хімічні показники та допустимі рівні вмісту 

токсичних елементів та мікотоксинів відповідно до вимог нормативного 

документу наведені в таблицях 2.16 – 2.18 відповідно. 

Допустимі рівні вмісту радіонуклідів містяться в наказі Про 

затвердження Державних гігієнічних нормативів «Допустимі рівні вмісту 

радіонуклідів 137Cs та 90Sr у продуктах харчування та питній воді» [25] 

наведено в табл. 2.18. Вимоги до мікробіологічних показників наведено в 

табл. 2.19.  

Таблиця 2.16. Органолептичні показники хліба житнього «Простого» 

Назва 

показника 
Характеристика 

Форма Кругла форма ,без бокових випливів 

Поверхня 

Глянцева, відповідає виду виробу, без забруднення. Для 

упакованих виробів дозволена не значна зморшкуватість; для 

нарізних виробів – зі слідами розрізів 

Колір Від світло-жовтого до темно-коричневого, без підгорілості 

Стан 

м’якушки 

Пропечена, еластична, не волога на дотик, без слідів 

непромісу; без ущільнення та слідів непромісу, у вигляді 

шарів, з’єднаних між собою 

Смак і запах 
Властивий даному виду виробів, без стороннього присмаку і 

запаху 

 

Таблиця 2.17. Фізико-хімічні показники хліба житнього «Простого» 

Назва показника Характеристика 

Вологість м’якушки, %, не більше 51,0 

Кислотність м’якушки, град, не більше 12,0 

Пористість м’якушки, %, не менше 48,0 

Масова частка цукру, %, не менше 4,0±1,0 

Масова частка жиру, %, не менше 6,0±0,5 
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Таблиця 2.18. Вміст токсичних речовин та мікотоксинів в хлібі 

житньому «Простий» 

Токсичний елемент Вміст токсичного елемента мг/кг, не більше 

Свинець 0,3 

Кадмій 0,05 

Миш’як 0,1 

Ртуть 0,01 

Мідь 5,0 

Цинк 25 

Мікотоксини: 

Афлатоксин В1 

Т-2 токсин 

Зеараленон 

Дезоксиніваленон 

 

0,005 

0,1 

0,2 

0,7 

 

Таблиця 2.19. Мікробіологічні показники хліба житнього «Простий» 

Найменування показника Характеристика 

Кількість мезофільних аеробних мікроорганізмів 1*103 

Плісневі гриби, КУО в 1 г, не більше Не дозволено 

 

Транспортування та зберігання. Транспортування та зберігання 

готових виробів — згідно з ДСТУ 7046:2009 «Вироби хлібобулочні. 

Укладання, зберігання і транспортування» [26]. Житній простий хліб 

зберігається на етажерках в один ряд на боковій стороні. Транспортування 

має здійснюватися на автотранспорті, що призначений та обладнаний для 

перевезення хліба та хлібобулочних виробів. Транспортний засіб для 

перевезення товару повинен бути чистим та проходити санітарну обробку з 

використанням засобів чищення та/або дезінфекції. Водій цього транспорту, 

а також особи, що супроводжують продукти у дорозі і виконують вантажно-

розвантажувальні роботи, повинні мати при собі особову медичну книжку з 

результатами проходження обов'язкових медичних оглядів та забезпечені 

санітарним одягом (санітарним одягом, рукавицями). 

Термін придатності до споживання (термін реалізації у роздрібній 

торговельній мережі) з моменту виймання з печі хліба без упаковки із 
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житнього обдирного борошна — не більше ніж 36 год; упакованого хліба — 

не більше ніж 72 год. 

 За погодженням з приймальною комісією термін придатності до 

споживання упакованої продукції може бути встановлено понад 3 доби. У 

цьому випадку термін придатності до споживання зазначають в уніфікованій 

рецептурі, яка підлягає державній санітарно-епідеміологічній експертизі. 

Реалізація готової продукції у роздрібній торговельній мережі повинна 

здійснюватись за наявності інформації, поданої підприємством-виробником, 

про енергетичну цінність, вміст білка, жиру, легкозасвоюваних вуглеводів у 

100 г виробу.  

Зберігання готової продукції здійснюють в сухих, чистих, добре 

провітрюваних приміщеннях, не заражених шкідниками хлібних запасів, за 

температури не нижче ніж 4 оС та відносній вологості повітря, що не 

перевищує 75 %. 

 

2.5. Інформація щодо маркування кінцевого продукту 

Інформація про харчовий продукт має бути точною, достовірною та 

зрозумілою для споживача.  

За наявності у харчовому продукті генетично модифікованих 

організмів (ГМО), якщо їх частка перевищує 0,9 відсотка в будь-якому 

інгредієнті харчового продукту, що містить, складається або вироблений з 

генетично модифікованих організмів, маркування харчового продукту 

повинно включати позначку «з ГМО». 

Відповідно до ЗУ № 2639-VIII «Про інформацію для споживачів щодо 

харчових продуктів» [27] складено маркування хліба житнього з 

урахуванням необхідної інформації, що стосується безпосередньо 

хлібобулочних виробів (табл. 2.20).  
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Таблиця 2.20. Маркування хліба житнього простого 

Показник Характеристика 

Назва харчового продукту Хліб житній простий 

Перелік інгредієнтів 

Борошно житнє хлібопекарське, дріжджі 

хлібопекарські пресовані, сіль кухонна, вода 

питна. 

Перелік алергенів Глютен 

Кількість харчового продукту 

в установлених одиницях 

вимірювання 

1,0 кг 

Мінімальний термін 

придатності або дата «вжити 

до» 

3 доби від дати виготовлення (співпадає з 

номером партії) 

Будь-які особливі умови 

зберігання 

 при температурі від 6 °С до 28 °С, 

відносній вологості повітря – 65-75 % у 

добре провітрюваному приміщенні 

Найменування та 

місцезнаходження оператора 

ринку харчових продуктів 

АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів», 41300, Сумська обл., 

Кролевецький р-н, м. Кролевець, вул. 

Андріївська, 10 

Країна походження Україна 

Інформація про поживну 

цінність харчового продукту 

на 100 г продукту: 

Енергія – 241 ккал. 

Білки – 7.5 г 

Вуглеводи – 48.3 г 

Жири – 1 г 

Волокна – 6 г 

Партія 20230507 

 

Маркування друкується на пакувальних матеріалів, що дозволяє 

споживачу ідентифікувати вид хліба, встановити його склад, час 

виготовлення, харчову цінність тощо. При цьому пакувальні матеріали 

прозорі, щоб споживач мав змогу візуально оцінити якість і привабливість 

виробів. Використовувані чорнила для друку, а також безпосередньо 

пакувальні матеріали, є безпечними та нетоксичними і відповідають вимогам 

Регламенту ЄС № 1935/2004 «Матеріали та вироби, призначені для контакту 

з харчовими продуктами» [28]. 
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Висновки за розділом 2 

Виробництво хліба житнього  на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 

комбінат хлібопродуктів» здійснюється з дотриманням вимог ДСТУ 

4583:2006 та використанням відповідної сировини, яка включає борошно 

житнє, дріжджі, сіль і воду відповідно до встановлених стандартів. 

Процес виробництва включає ряд етапів, таких як приймання, 

зберігання і підготовка сировини, приготування розчину солі, дріжджової 

суспензії і закваски, замішування і бродіння тіста, поділ тіста на шматки, 

вистоювання, випікання, охолодження, пакування, транспортування та 

зберігання.  

При виробництві хліба житнього проводиться контроль, 

органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних та рівня токсичних 

елементів.   

Відповідно до Закону України № 2639 «Про інформацію для 

споживачів щодо харчових продуктів»  наведено обов'язкову інформацію, 

яка наводиться на маркуванні хліба житнього. Якщо харчовий продукт 

містить генетично модифіковані організми в кількості, що перевищує 0,9 %, 

маркування повинно містити позначку «з ГМО». 
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РОЗДІЛ 3. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

3.1. Технологічні розрахунки за прийнятою специфікою у обраній 

галузі харчової промисловості 

3.1.1. Рецептура продукту  

В табл. 3.1. наведено вихідні дані до технологічних розрахунків хліба 

житнього простого. 

Таблиця 3.1. Вихідні дані до технологічних розрахунків хліба житнього 

простого 

Показники і параметри, одиниці 

вимірювання 

Умовні 

позначення 
Характеристика 

Маса, кг Gвир 1 

масова частка вологи, %, не більше W 47 

кислотність, град, не більше К 9 

пористість, %, не менше П 59 

Розміри виробів: діаметр, довжина, 

ширина; мм 
D, L, B 220 

Уніфікована рецептура, кг : 

Борошно житнє обдирне Gж. 100 

Дріжджі пресовані Gдр 0,05 

Сіль кухонна Gсіль 1,5 

Основні показники технологічних режимів: 

Початкова температура бродіння 

першої фази, оС 
Тбр1ф 27…29 

Масова частка вологи першої фази, 

% 
W1ф 69…75 

Тривалість бродіння першої  

фази, хв. 
τ1ф 180…240 

Кінцева кислотність першої фази, 

град 
К1ф 9,0…9,5 

Початкова температура бродіння 

тіста, оС 
Тбрт 28…30 

Масова частка вологи тіста, % Wт 48 

Тривалість бродіння тіста, хв τбр.т. 60 

Кінцева кислотність тіста, град Кт 8,5 …9 

Тривалість вистоювання, хв τвист 45…60 

Тривалість випікання, хв τвип 50 

Розміри поду печі, мм L, B 11900* 2100 

Плановий вихід, % Впл 141,8 

Спосіб тістоприготування 
- 

  на рідких 

заквасках 
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Розрахунок продуктивності печі 

Продуктивність печі за годину (Рп год, кг/год) розраховуємо за 

формулою: 

 (3.1) 

де N - кількість виробів по ширині поду печі, шт.;  

n - кількість виробів по довжині поду печі, шт.;  

g - маса виробу, кг;  

вип. - тривалість випікання, хв. 

Кількість виробів по довжині поду печі (n, шт) розраховується за 

формулою: 

(3.2) 

де L – довжина поду печі, мм;  

b – ширина виробу, мм;  

а – зазор між виробами, мм. 

Кількість виробів по ширині поду печі (N, шт) розраховується за 

формулою: 

(3.3) 

де B – ширина поду печі, мм;  

l – довжина виробу, мм;  

а – відстань між виробами, мм. 

Розрахунок годинної продуктивності печі для виробництва хліба 

житнього простого за формулами (3.1., 3.2, 3.3): 

 

Приймаємо 14 шт  
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 Приймаємо 36 шт  

 

Добову продуктивність печей по певному виробу Рдоб, кг/добу, 

визначають за формулою: 

 

 

3.1.2. Розрахунок пофазної рецептури 

В табл. 3.2. наведено дані щодо вмісту сухих речовин і вологи у 

сировині для виробництва хліба житнього. 

Таблиця 3.2. Співвідношення вологи і сухих речовин у сировині для 

хліба житнього простого 

Сировина за 

рецептурою 

Маса, 

кг 

Масова частка 

вологи, % 

Маса сухих 

речовин, кг 

Борошно житнє 

обдирне 
100,00 14,50 85,50 

Дріжджі пресовані 0,05 75,00 0,013 

Сіль 1,50 0 1,50 

Разом 101,55 - 87,013 

 

Визначаємо вологість тіста (Wт), %:  

Wт = Wхл + n , 

де Wхл ─ вологість м’якушки хлібобулочних виробів, %; 

n ─ різниця між початковою вологістю тіста і м’якушки готового 

виробу, %.  

Для хлібобулочних виробів масою до 0,5 кг n=0,5 %, понад 0,5 кг ─ 1%, 

для дрібноштучних виробів ─ 0 %, для житнього і житньо-пшеничного хліба 

─ 1 %. 

Wт = 47,0 +1,0 = 48,0% 

Вихід тіста (Gт, кг) розраховується за формулою: 
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Загальна кількість води (Gв, кг) на заміс тіста розраховується за 

формулою 

Gв = 167,33  −101,55 = 65,78 кг 

 

Кількість розчину солі ( G р. с., кг) розраховуються за формулою 

 

Сс ─ концентрація солі , кг у 100 кг розчину, визначають, виходячи з 

густини розчини солі (приймаємо 26 – такий розчин використовується на 

підприємстві). 

 

Кількість води в розчині солі Gв = 5,77 −1,5 = 4,27 кг 

Дріжджі подають у вигляді суспензії при замісі тіста в співвідношенні 

1:3 з водою 

Кількість дріжджової суспензії (Gдр. с.), кг, визначаємо за формулою:  

Gдр. с. = Gдр + (Gдр 3) 

Gдр.с. = 0,05 + (0,053) =0,2 кг 

Кількість води в дріжджовій суспензії (Gв
др.с.), кг, визначаємо за 

формулою:  

 

 

Масу води в тісті (Gвт), кг, без врахування води, внесеної з розчином 

солі, цукру та дріжджової суспензії, кг, визначаємо за формулою: 

 

 

Всю воду, що залишається для приготування тіста, використовуємо для 

приготування закваски, тобто тісто готуємо без заливу води: 
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Для розпушення житньо-пшеничного тіста використовуємо рідкі житні 

закваски. При приготуванні тіста на рідкій заквасці задають її масову частку 

вологи Wз, %. 

Кількість борошна в заквасці (Gб
з), кг, визначаємо за формулою 

 

 

Кількість закваски (Gз), кг, розраховуємо за формулою: 

 

 

Масу закваски попереднього приготування (Gст.з.), кг обчислюємо за 

формулою: 

 

 

Масу борошна у заквасці попереднього приготування ( ), кг 

розраховуємо за формулою: 

 

 

Масу води ( ), кг, у заквасці попереднього приготування 

розраховуємо за формулою: 
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Масу живильної суміші (Gж.с.), кг, визначаємо з формули: 

Gж.с.= Gз – Gст.з 

Gж.с.=92,85 - 46,425=46,425 кг 

Масу борошна і води у живильній суміші ( ) та ( ), кг, 

обчислюємо за формулами: 

 

 

 

 

В табл. 3.3 наведено рецептуру приготування закваски. 

Таблиця 3.3. Рецептура приготування закваски, кг 

Сировина і 

напівфабрикати 

Закваска 

попереднього 

приготування, кг 

Живильна 

суміш, кг 

Виробнича 

закваска, кг 

Борошно житнє 

обдирне 
15,75 15,74 - 

Вода 30,675 30,685 - 

Закваска - - 46,425 

Живильна суміш - - 46,425 

Разом 46,425 46,425 92,85 

 

В табл. 3.4 наведена пофазна рецептура приготування тіста. 

Таблиця 3.4. Пофазна рецептура приготування тіста для хліба житнього 

простого масою 1,0 кг 

Сировина та 

напівфабрикати 

Всього, 

кг 

Виробнича закваска, 

кг 

Тісто, 

кг 

Борошно житнє обдирне 100 31,49 68,51 

Дріжджова суспензія 0,2 - 0,2 

Сольовий розчин 5,77 - 5,77 

Виробнича закваска 92,85 - 92,85 

Вода 61,36 61,36 - 

Всього 167,33 92,85 167,33 
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3.2. Розрахунок виробничої рецептури 

Розрахунок допустимої величини завантаження діжі борошном , 

розраховують за формулою: 

 

де gб -маса борошна в тісті, кг, завантаженого на 100 дм3 геометричного 

об’єму діжі;  

Vд – геометричний об’єм діжі, дм3. 

Розрахуємо допустиму величину завантаження діжі борошном за 

формулою: 

 

Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури розраховують за 

формулою: 

 

В табл. 3.5 наведена виробнича рецептура з урахуванням розрахованого 

коефіцієнту. 

 

 

 

Таблиця 3.5. Виробнича рецептура приготування тіста за фазами з 

перерахунком на виробничу рецептуру 

Сировина та 

напівфабрикати 

Всього, 

кг 

Виробнича закваска, 

кг 

Тісто, 

кг 

Борошно житнє обдирне 160 50,38 109,62 

Дріжджова суспензія 0,32 - 0,32 

Сольовий розчин 9,23 - 9,232 

Виробнича закваска 148,56 - 148,56 

Вода 98,18 98,18 - 

Всього 267,73 148,56 267,73 
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Розрахунок виходу хліба 

Вихід виробів розраховується за методикою ВНДІХП за такими 

розрахунковими формулами і зводиться в таблиці [17]. 

1. Середньозважена вологість сировини, %: 

 

2. Маса тіста, кг: 

 

3. Втрати борошна при транспортуванні, %: 

 

4. Втрати борошна під час замісу напівфабрикатів,%: 

 

5. Затрати борошна при бродінні напівфабрикатів, %: 

 

6. Затрати борошна при розробці тіста, %: 

 

7. Затрати борошна при випіканні, %: 

 

8. Затрати борошна при виході хліба з печі, %: 

 

9. Затрати борошна при охолодженні, %: 
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10. Втрати у вигляді крихт та лому, %: 

 

11. Втрати борошна в штучному хлібі, %: 

 

12. Втрати від переробки браку, %: 

 

13. Вихід хліба, %: 

Вхл.= Gт – (Вб + Вт + Збр + Зр + Зуп + Зукл + Зус + Вкр + Вшт + Вбр) (3.16) 

 

Вихід тіста із 100 кг борошна становить 167,33 кг. 

Втрати борошна при транспортуванні (Вб), % до маси борошна, 

визначаємо (3.6): 

 

Втрати борошна і тіста від замішування тіста до випікання (Вт), %, 

розраховуємо (3.7): 

 

Витрати при бродінні напівфабрикатів (Збр), %, розраховуємо (3.8): 

 

Втрати на оброблення тіста (Зр), %, розраховуємо (3.9): 

 

Витрати при час випікання (Зуп), %, розраховуємо (3.10): 
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Витрати при укладанні гарячого хліба (Зукл), %, розраховуємо (3.11): 

 

Витрати від усихання хліба (Зус), %, розраховуємо (3.12): 

 

Під час розрахунку втрат з крихтами і ломом Вкр і втрат від 

перероблення браку Вб слід зважити на те, що значення qкр і qбр в літературі 

дані в % до маси борошна, тому потрібно перерахувати їх у % до маси хліба: 

 

 

 

 

Потім втрати з крихтами та ломом обчислюють згідно формули (3.13): 

 

Втрати від перероблення браку обчислюють (3.14): 
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Втрати за рахунок неточної маси штучних виробів в % до маси тіста 

обчислюють (3.15): 

 

Визначаємо розрахунковий вихід хліба житнього (3.16) 

Вх=167,77-(0,033+0,1+2,6+0,52+1,15+1,14+5,2+0,02+0,02+0,31)=156,68 % 

Розрахунковий вихід хліба житнього 156,68 %. 

Таблиця 3.6. Вихідні дані для розрахунку виходу хліба житнього 

простого 

Види втрат і витрат 

при заданих 

технологічних 

умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати в 

перерахунку до тіста 

позначення, 

розмірність 
величина позначення величина 

1 2 3 4 5 

Вихід тіста % 156,68 - - 

Втрати борошна при 

транспортуванні 
qб, % 0,05 Вб, кг 0,033 

Втрати борошна під 

час замісу 

напівфабрикатів 

qт, % 0,05 ВТ, кг 0,1 

Затрати борошна 

при бродінні 

напівфабрикатів 

qбр, % 2,5 Збр, кг 2,6 

Затрати борошна 

при розробці тіста 
qр, % 0,7 Зр, кг 0,52 

Затрати борошна 

при випіканні 
qуп, % 8 Зуп, кг 1,15 

Затрати борошна 

при виході хліба з 

печі 

qукл, % 0,4 Зукл, кг 1,14 

Затрати борошна 

при 

охолодженні 

qус, % 3 Зус, кг 5,2 

Втрати у вигляді 

крихт і лому 
qкр, % 0,03 Вкр, кг 0,02 

Втрати борошна в 

штучному хлібі 
qшт, % 0,4 Вшт, кг 0,31 
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Продовження табл. 3.7. 

1 2 3 4 5 

Втрати від переробки 

браку 
qбр, % 0,02 Вбр, кг 0,02 

Всього втрат і витрат 

в розмірності виходу 

тіста 

- -  11,093 

 

Розрахунок тари та пакувальних матеріалів 

Кількість готових виробів, що виготовляється за добу розраховуємо за 

формулою:  

 

де Gд – добова продуктивність печі, кг/добу; 

m – маса готового виробу, кг. 

 

Для хліба житнього простого масою 1,0 кг необхідно 6956 пакетів і 

кліпс для пакування. 

 

Висновки за розділом 3 

У процесі виробництва хліба житнього простого на АТ «ДКПЗУ»  

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів» розраховано матеріальні витрати 

на основну та допоміжну сировину. Розраховано продуктивність печі, що 

становить 604,8 кг/год. Підприємство працює у дві зміни по 12 год, 

виготовлення хліба житнього простого відбувається протягом однієї зміни 

(11,5 год), тому добова потужність печі становить 6955,2 кг/доб. Розраховано 

пофазну рецептуру приготування тіста, а також виробничу рецептуру. 

Розраховано, що добова потреба пакувальних матеріалів становить 6956 

пакетів і кліпс. Здійснено розрахунок виходу хліба з урахуванням втрат на 

різних етапах технологічного процесу. Вихід тіста із 100 кг борошна 

становить 167,33 кг. Розрахунковий вихід хліба житнього 156,68 %. 
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РОЗДІЛ 4. САНІТАРНО-ГІГЄНІЧНИЙ СТАН ВИРОБНИЧИХ ТА 

СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ І ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ  

4.1. Мийні та дезінфікуючі препарати для санітарно-гігієнічної 

обробки  

Мийні та дезінфікуючі препарати використовуються на 

хлібопекарському підприємстві для забезпечення санітарно-гігієнічної 

обробки обладнання, поверхонь, устаткування та робочих зон. Ці препарати 

допомагають підтримувати високі стандарти гігієни та безпеки продукції. 

Мийні препарати використовуються для очищення від бруду, жирів, 

масел і інших забруднень. Вони зазвичай містять спеціальні активні 

речовини, які ефективно розчиняють забруднення і полегшують їх 

видалення. Мийні препарати можуть бути у формі рідини, гелю або порошку. 

Дезінфікуючі препарати використовуються для знищення 

мікроорганізмів, включаючи бактерії, грибки та віруси. Вони допомагають 

запобігти поширенню інфекційних захворювань і забезпечують безпеку 

продуктів. Дезінфікуючі препарати можуть містити хімічні речовини, такі як 

хлор, перекис водню, кватерні амонієві сполуки або інші активні інгредієнти. 

На хлібопекарському підприємстві важливо дотримуватись 

правильного використання мийних та дезінфікуючих препаратів згідно з 

інструкціями виробника та дотримуватись необхідних санітарних стандартів 

і нормативів. Забезпечення належної гігієни та безпеки є важливим аспектом 

виробництва хлібних виробів, що допомагає зберігати якість продукції та 

забезпечує довіру споживачів. 

На підприємстві для очищення робочих поверхонь та обладнання 

використовують наступні засоби для миття та дезінфекції: 

1. Для гігієнічної обробки рук працівників використовується 

«Бланідас Софт Дез». Цей засіб є рідким милом для рук з дезінфікуючим 

ефектом. Він готовий до використання і містить композицію поверхнево-

активних речовин, дезінфекційних компонентів та засобів догляду за шкірою. 

Склад засобу включає воду, триклозан, ПАР, барвники та запашку. «Бланідас 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

63 
Кваліфікаційна робота 

Софт Дез» має оптимальний рН, утворює м'яку піну, що дбайливо й 

ефективно очищає шкіру, не порушуючи її природний баланс. Крім того, він 

захищає шкіру від втрати захисних властивостей та зневоднення. 

2. Для миття та обробки раковин умивальників, унітазів, 

продуктопроводів використовується «Bilysna кераміка». Цей засіб є 

концентрованим і призначений для використання у жорсткій воді. Він 

ефективно видаляє забруднення, легко змивається, що дозволяє економити 

робочий час. «Bilysna кераміка» запобігає утворенню вапняного нальоту, не 

пошкоджує нержавіючу сталь і хромовані поверхні. Він залишає приємний 

запах, швидко висихає і не містить фосфатів та інших шкідливих речовин. 

Для використання «Bilysna кераміка» рекомендується додати 10 мл 

засобу в ємність з 990 мл води кімнатної температури при мінімальному 

забрудненні, а для максимального забруднення використовувати концентрат. 

Поверхню робочим розчином слід змочити і залишити на 10-15 хвилин, щоб 

засіб здійснив дію, після чого ретельно змити чистою водою і дозволити 

поверхні висохнути. Сильні забруднення можна видалити за допомогою 

губки, змоченої нерозведеним засобом. 

3. Для дезінфекції тари та пакувальних матеріалів використовують 

«Biolong». «Biolong Універсальний» є готовим до використання 4%-м 

розчином, який легко усуває мікроби, бруд, віруси, неприємний запах і сліди 

цвілі. Після застосування розчину, він запобігає розмноженню шкідливих 

мікроорганізмів на поверхні протягом 2 тижнів. Склад «Biolong» включає 

четвертинно-амонієві сполуки (не менше 5%), поверхнево-активні речовини, 

спирт (0,5%), воду та захисні компоненти для шкіри. Його склад не містить 

агресивних речовин, таких як хлор, луги, фосфати, альдегіди, солі важких 

металів і абразиви, що дозволяє безпечно використовувати його на будь-яких 

поверхнях. «Biolong» ефективний проти грам-позитивних та грам-негативних 

бактерій, туберкульозних збудників, дерматофітів, вірусів ВІЛ і СНІДу, 

вірусів гепатиту, грибків Candida. 
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4. Для санітарної обробки обладнання та інвентарю використовують 

«Віроцид». «Віроцид» (20 л) є ефективним препаратом для проведення 

дезінфекції та санітарної обробки, який має широкий спектр дії проти 

багатьох форм мікроорганізмів. Він бореться з грам-позитивними і грам-

негативними бактеріями, спороутворюючими і вегетативними формами. 

Крім того, "Віроцид" ефективно пригнічує ріст вірусів, водоростей, дріжджів, 

грибків, цвілі та інших спороутворюючих мікроорганізмів. "Віроцид" містить 

концентровану піноутворюючу речовину з активною формулою, що включає 

четвертинно-амонієві підстави, неіоногенні поверхнево-активні речовини 

(ПАР) у концентрації 552 г/л та інші добавки. 

5. Для дезінфекції оштукатуреної поверхні використовують 

«Антисептол». «Антисептол» є комбінацією хлорного вапна і кальцинованої 

соди. Для розведення засобу, 3,5 кг хлорного вапна розчиняють у 60...70 

літрах води. Рекомендована норма витрати складає 200 мл на кожен 

квадратний метр поверхні. 

6. Для видалення осаду з внутрішньої поверхні обладнання та 

трубопроводів використовують «Supra light». «Supra light» є концентрованим 

миючим засобом, який ефективно видаляє жир і має хорошу пінуватість. 

Його склад включає демінералізовану воду, гідроксид натрію, 10-15% 

неіоногенних поверхнево-активних речовин, глюконат натрію, барвник, 

ароматизатор. Рівень pH складає 14,0 (концентрація іонів водню). Перед 

використанням необхідно ретельно збовтати засіб. Для видалення легких 

забруднень рекомендується розчинити половину ковпачка (45 мл) миючого 

засобу в 1 літрі води (можна використовувати розпилювач). Для сильних і 

стійких забруднень рекомендується використовувати від 2 до 3 ковпачків 

(60-90 мл) миючого засобу на 500 мл води (можна використовувати 

розпилювач). «Supra light» відповідає вимогам системи якості HACCP. Перед 

використанням рекомендується надягти рукавички і провести тест на 

сумісність з поверхнею: нанести миючий засіб на поверхню за допомогою 

розпилювача або губки (піна допоможе утримати засіб на вертикальній 
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поверхні), зачекати 5-7 хвилин і протерти губкою. Після очищення поверхні 

промити чистою водою. Якщо забруднення перевищує 1 мм, рекомендується 

спочатку механічно видалити верхній шар, а потім проводити миття. Цей 

засіб не містить фосфатів, є біорозкладним, а використаний розчин можна 

зливати в каналізацію. 

Дезінфікуючі засоби, що використовують під час виробництва хліба 

наведено у табл. 4.1.  

Таблиця 4.1. Дезінфікуючі засоби, що використовують під час 

виробництва хліба 

Назва засобу 

Робоча 

концент

рація 

Кількість 

Призначення 
засобу, 

взятого для 

розведення 

розчинника 
отриманого 

розчину 

«Бланідас 

Софт Дез» 
- - - 5 л Дезінфекція рук 

«Bilysna 

кераміка» 
1 % 10 990 1 л 

Обробка санвузлів, 

продуктопроводів 

«Biolong» 4 % - - 1 л 

Обробка тари та 

пакувальних 

матеріалів 

«Віроцид» - - - 20 л 

Обробка 

обладнання, 

інвентарю тощо 

«Антисептол» 6 % 350 мл 5650 мл 6 л 

Обробка 

оштукатуреної 

поверхні 

«Supra light» 4 % 45 мл 1 л 1,045 л 

Обробка 

оштукатуреної 

поверхні 

 

4.2. Характеристика технологічного обладнання на потужності  

На одній з ліній хлібобулочного цеху підприємства АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів»» виробляється хліб житній 

простий. Основне обладнання, використовуване під час виробництва цього 

хліба, включає тунельну піч, тістоприготувальний агрегат, 

тістоокруглювальну машину, тістоділильну машину та шафу для 

вистоювання. 

Тунельна піч є ключовим елементом виробництва хліба житнього 

простого і визначає продуктивність усієї лінії. На підприємстві 
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використовується тунельна піч марки А2-ХПК-25, яка має продуктивність 

604,8 кг готового продукту на годину. Ця піч є універсальною 

циклотермічною піччю, яка призначена для безперервної випічки різних 

видів хліба і хлібобулочних виробів на підприємстві АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів»». 

Транспортування в пекарній камері здійснюється за допомогою 

металевої сітки, а піч працює на електриці. Тунельна піч А2-ХПК 25 

виготовлена з якісних конструкційних та ізоляційних матеріалів, що 

відповідають гігієнічним вимогам дизайну обладнання. Вона зроблена з 

нержавіючої сталі марки AISI-409, що забезпечує корозійну стійкість та не 

взаємодіє з хімічними реагентами, забезпечуючи безпечний процес 

випікання. Система обладнання працює під зниженим тиском, що забезпечує 

безпеку працівників. 

У пекарній камері також використовується технологічна пара, кількість 

якої регулюється працівниками за допомогою ручних вентилів. На окремих 

частинах печі є вбудовані термометри для вимірювання температури, а також 

вікна для спостереження процесу. 

Піч має наступні головні переваги: 

1. Універсальність - здатність випікати різні види хліба і 

хлібобулочних виробів, включаючи ті, що виготовлені з пшеничного, 

житнього або їх суміші. 

2. Висока якість продуктів, які вони випікають. 

3. Гнучке управління режимами випікання - можливість регулювати 

потужність пальників для зміни умов випікання без використання газових 

шиберів. 

4. Економічність - мінімізація витрат палива на випікання продуктів 

і виробництво пари (до 30% економії порівняно зі звичайними тунельними 

печами). 

5. Скорочення часу випікання до 20% порівняно з іншими 

методами. 
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6. Збереження і підвищення обсягу ароматичних речовин у 

випікаємих виробах. 

7. Низькі температури продуктів згоряння в контурах обігріву печі, 

що сприяє довговічності конструкції печі [29, 30]. 

Таблиця 4.2. Технічні характеристики печі тунельної А2-ХПК-25 

Найменування параметрів і розмірності А2-ХПК 25.60 

Робоча площа пода, м2 25 

Ширина конвеєра пода, мм 2100 

Продуктивність, кг/год 604,8 

Встановлена потужність електрообладнання, кВт 15,2 

Вид палива газ природній 

низького тиску 

Питома витрата природнього газу, Н, м3/т 23 

Питома витрата пару на обробку тістових заготовок, кг/т 

- при виготовленні хліба білого з суміші борошна пш. в/с 

і 1/с 

- при виготовленні хліба з суміші борошна пш. і житн. 

 

 

120 

90 

Габаритні розміри, м 

- довжина 

- ширина 

- висота 

 

14,95 

3,41 

3,35 

Маса, кг 17 700 

 

Об’єм заварювальної машини для приготування рідкої закваски за 

формулою (4.1): 

 

Встановлюємо заварочну машину ХЗМ-300 в кількості 1 шт. Робочий 

об’єм заварочної машини становить 300 дм3. 

Приготування закваски відбувається періодично у заварювальній 

машині ХЗМ-300 [31]. На заміс подається борошно дозатором Ш2-ХД2-А та 

воду з напірного бачка. Решту компонентів (дріжджі активовані, сольовий 

розчин, борошно, вода) дозують для приготування тіста.  
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Таблиця 4.3. Технічні характеристики заварювальної машини ХЗМ-300 

Показник Характеристика 

Геометричний об’єм, л 300 

Робочий об’єм, л 240 

Об’єм рубашки, л 50 

Теплоносій Вода 

Число обертів мішалки, об/хв 47 

Установлена потужність привода, кВт 2,2 

Габаритні розміри, мм 

Довжина*ширина*Висота 
1620*850*1020 

Маса, кг 560 

 

Об’єм ємностей для бродіння житньої закваски розраховують за 

формулою (4.2): 

 

Кількість ємностей для приготування закваски: 

 

Vм – об’єм вибраної для установки ємності. 

 

Для виробництва житньої закваски обрано технологічні ємності ХЕ-44 

об’ємом 2,1 м3 в кількості 4 шт. 

Максимальна кількість борошна у діжі для хліба житнього Gб
д , кг, 

розраховується за формулою:  

Gб
д =35,0×217/100=76,0 кг 

Годинна кількість діж Дгод, шт, обчислюється за формулою:  

Дгод=173,3/76=2,3 шт. 

Ритм замішування тіста r, хв, розраховуємо за формулою:  

r=60/2,3=26 хв 

Кількість діж необхідних для бродіння тіста Д, шт, за формулою:  

Д=Дгод×τт/60 
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Д=2,3×90/60=3,5 шт 

Встановлено 5 діж для тіста з урахуванням 1 шт. запасної.  

Кількість діж, які необхідні для допоміжних операцій Дп, шт, 

обчислюємо за формулою:  

Дп= Дгод×τп/60 

де τп – зайнятість діж допоміжними операціями – дозування, 

розвантаження, підкочування тощо, хв.  

Дп=2,3×10/60=0,2 

Приймається 1 діжа. 

Сумарна кількість діж Д, шт, розраховується за формулою:  

Д=Дт+ Дп 

Д=5+1=6 шт 

Кількість тістомісильних машин для замішування тіста Nм, шт, 

знаходимо за формулою:  

Nм=10/26,0=0,4 

Приймається одна місильна машина Topos-Т120. 

Тісто готується періодично у тістомісильній машині TOPOS  [32]. 

Вологість замішеного тіста 48%. Бродіння тіста відбувається в кориті 

протягом 60 хв до кислотності 7 град. Особливості (табл. 4.4.): 

- Всі частини, що контактують з тістом, виготовлені з нержавіючої 

сталі; 

- Діжа з правильною округлою формою дна для запобігання скупченню 

борошна на дні; 

- Більш потужна: ефективна коробка передач забезпечує найкращий 

обертовий момент спірального робочого органу; 

- Всі кінематичні рухи здійснюються на попередньо змащених 

підшипниках. Ремені не розтягуються. Немає необхідності в технічному 

обслуговуванні; 

- Тістоміс оснащений двома моторами; 
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- Нова верхня кришка з фронтальним управлінням «легко працювати і 

спостерігати»; 

- Панель управління - проста і функціональна, відповідає існуючим 

вимогам; 

- Забезпечує високу якість замісу і насичення тісту киснем. 

Таблиця 4.4. Технічна характеристика тістомісильної машини Topos-

Т120 

Показник Характеристика 

Об’єм діжі, л 217 

Завантаження тіста, кг 120 

Частота обертів місильного органу (1/2 ступеню), об/хв 102/204 

Потужність (1/2 ступеню), кВт 6,1/9,6 

Габаритні розміри діжі, мм 850 х 1085 х 905 

Габаритні розміри тістоміса, мм 1181 х 1697 х 1336 

Вага діжі, кг 230 

Вага тістоміса, кг 1000 

 

Кількість тістоподільників, (Nд, шт) розраховуються за формулою: 

 

де nп – потреба в тістових заготовках, шт/хв; 

х – коефіцієнт запасу на зупинку (х=1,04…1,05); 

nд – потужність тістоподільника, шт/хв. 

Потреба в тістових заготовках, (nп, шт/хв) розраховується за формулою: 

 

де  – годинна продуктивність печі, кг/год; 

G – маса виробу. 

За формулою (4.4) розраховуємо потребу в тістових заготовках: 
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За формулою (4.3) розраховуємо кількість тістоподільників: 

 

Тістоподільник «CONSUL ET WP Kemper» має основне призначення 

поділ тіста з житнього та житньо-пшеничного борошна, на заготівлі однієї 

маси. Принцип розподілу відноситься до шнекового нагнітання тіста в 

камеру. Корпус тістоподільника повністю виготовлений із нержавіючої сталі, 

а бункер із пластику. 

Управління – сенсорний дисплей (Siemens), за допомогою якого можна 

регулювати швидкість роботи ділильної камери та транспортера, що 

відводить, а також подачу масла в робочий механізм. Крім того, на машині 

встановлено функцію подвійного шматка (табл. 4.5.) [33]. 

Таблиця 4.5. Технічні характеристики тістоподільника «CONSUL ET 

WP Kemper» 

Показник Характеристика 

Продуктивність (шт/хв) 25 

Маса заготівлі (кг) 0,4-1,4 

Похибка поділу (%) ±1,5 

Напруга живлення (В) 380 

Енергоспоживання (кВт) 4,0 

Ємність завантажувальної лійки (л) 60 

Габарити без транспортера (мм) 1550 х 600 х 1350 

Маса без транспортера (кг) 600 

   

Кількість тістових заготовок у шафі остаточного вистоювання (Nт.з., 

шт) розраховують: 

 

Кількість робочих колисок (Nр.к, шт) в шафі остаточного вистоювання 

розраховується за формулою 
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  Шафа остаточного вистоювання Kumkaya MD 180. В процесі 

вистоювання формується структура пористості виробів. Внаслідок 

вистоювання тістові заготовки значно збільшуються в об’ємі на 50-70%.  

Камера остаточної витримки поставляється в комплекті з пристроєм 

клімат-контролю, який створює необхідний для бродіння тіста мікроклімат. 

Камера витримки складається з алюмінієвих панелей, монтаж обладнання 

дуже простий. Розмір шафи витримки визначається індивідуально для 

кожного замовника виходячи з необхідних обсягів виробництва та 

особливостей приміщення. Переваги (табл. 4.6.): 

- поставляються секціями, зручні у транспортуванні, прості у монтажі 

та обслуговуванні; 

- автоматичне створення необхідного температурно-вологісного 

режиму за допомогою системи мікроклімату; 

- наявність системи сушіння тканинних підкладок колисок та 

бактерицидної обробки перед завантаженням чергової партії тестових 

заготовок; 

- шафи виготовляються із сучасних високотехнологічних та 

корозійностійких матеріалів. 

- повна герметичність шафи за рахунок спеціальної обшивки із 

пластикових панелей з ущільненням; 

- можливість здійснювати візуальний контроль процесу вистоювання 

тестових заготовок; 

- використання різних конструкцій колисок залежно від асортименту 

виробів, що випікаються.  Можливе комбіноване виконання для вистоювання 

кількох видів виробів різної форми в одній шафі [34]. 
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Таблиця 4.6. Технічні характеристики шафи остаточного вистоювання 

Kumkaya MD 180 

Показник Характеристика 

Довжина транспортера, мм 1100 

Кількість люльок  

- всього 

- робочих 

 

334 

240 

Встановлена потужність, кВт 14,3 

Габаритні розміри, мм 6670*4240*3795 

Маса, кг 12000 

 

4.3. Заходи щодо забезпечення гігієнічної чистоти поверхонь 

обладнання, комунікацій та виробничих приміщень  

Для забезпечення гігієнічної чистоти поверхонь обладнання, 

комунікацій та виробничих приміщень рекомендуються наступні заходи 

згідно із діючими програмами-передумова на потужності оператора ринку: 

1. Регулярне прибирання і миття поверхонь. Виконувати регулярне 

прибирання приміщень, включаючи обладнання і комунікації. 

Використовувати дозволені мийні засоби і дезінфікуючі розчини для 

ефективного очищення. 

2. Впровадження правил особистої гігієни. Сприяти дотриманню 

правил особистої гігієни серед працівників, таких як регулярне миття рук, 

використання захисних засобів (рукавичок, фартухів тощо) і дотримання 

чистоти в робочих зонах. 

3. Регулярна перевірка і обслуговування обладнання. Проводити 

регулярну перевірку технічного стану обладнання і вчасне його 

обслуговування. Відремонтувати або замінити пошкоджені або зношені 

частини обладнання, щоб уникнути забруднення та зберегти гігієну. 

4. Санітарна ізоляція джерел забруднення. Виробничі приміщення, 

де є потенційні джерела забруднення, слід санітарно ізолювати від чистих 

зон. Це можна зробити за допомогою фізичних бар'єрів, наприклад, 

встановленням перегородок або використанням спеціальних зон чи камер. 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

74 
Кваліфікаційна робота 

5. Навчання працівників з питань гігієни. Забезпечувати навчання 

працівників щодо важливості гігієнічних стандартів і правил. Переконатись, 

що всі працівники розуміють і дотримуються вимог щодо гігієни під час 

роботи. 

6. Систематичний контроль і оцінка гігієнічної чистоти. Встановити 

систему контролю і оцінки гігієнічної чистоти, щоб періодично перевіряти 

дотримання норм і стандартів гігієни. Здійснювати регулярні перевірки, 

аналізуйте результати і вносити необхідні зміни для покращення гігієни. 

Ці заходи допоможуть забезпечити гігієнічну чистоту поверхонь 

обладнання, комунікацій та виробничих приміщень, зменшити ризик 

забруднення продуктів і зберегти високу якість виробництва [29]. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» 

впроваджена ДП «Чистота поверхонь, процедур прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових приміщень та інших поверхонь» відповідно до 

Наказу № 590 [11]. Документована процедура передбачає, що: 

- Мийні та дезінфекційні засоби, які використовуються на підприємстві 

ефективні для застосування при виробництві хліба. Вони не несуть загрозу 

для безпечності харчових продуктів за умови їх належного використання. 

Інвентар для прибирання застосовується за призначенням, зберігається таким 

чином, щоб виключати загрозу перехресного забруднення; 

- Визначена частота прибирання (1 р. на зміну у виробничому і 

складських цехах, 2 р. на зміну у адміністративно-побутових та інших 

приміщеннях) є достатньою для того, щоб підтримувати поверхні у 

належному стані, який не призводить до забруднення харчових продуктів; 

- Персонал, який здійснює прибирання, миття та дезінфекцію, має 

відповідні знання та підготовку, вчасно проходить навчання. Перевірка 

виконання процедур прибирання, миття та дезінфекції здійснюється 

встановленим персонал, який не залучений до виконання цих процедур; 

- Журнали, які заповнює технічний персонал, відображають вчасне 

прибирання та дезінфекцію. За допомогою візуального огляду, 
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лабораторного моніторингу визначається ефективність здійснення 

прибирання. 

 

Висновки за розділом 4 

Мийні та дезінфікуючі препарати на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 

комбінат хлібопродуктів» використовуються для забезпечення санітарно-

гігієнічної обробки обладнання, поверхонь, устаткування та робочих зон. 

Мийні препарати використовуються для очищення від бруду, жирів, масел і 

інших забруднень, тоді як дезінфікуючі препарати допомагають знищити 

мікроорганізми, включаючи бактерії, грибки та віруси. Підібрано 

дезінфікуючі та миючі засоби для безпечної та сталої роботи підприємства, 

дотримання особистої гігієни працівників та чистоти виробничого 

обладнання. Належне використання підібраних засобів, згідно з інструкціями 

виробника та дотримання необхідних санітарних стандартів, є важливим 

аспектом виробництва хлібних виробів, яке сприяє збереженню якості 

продукції та забезпечує довіру споживачів. 

На лінії хлібобулочного цеху підприємства АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів» основне обладнання, що 

використовується, включає тунельну піч, тістоприготувальний агрегат, 

тістоокруглювальну машину, тістоділильну машину та шафу для 

вистоювання. Виробництво хліба житнього на підприємстві АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів» передбачає використання 

сучасного обладнання. 

Важливо також впроваджувати правила особистої гігієни серед 

працівників, забезпечувати регулярну перевірку і обслуговування 

обладнання, санітарну ізоляцію джерел забруднення, навчати працівників 

гігієнічним стандартам і проводити систематичний контроль і оцінку 

гігієнічної чистоти. Виконання цих заходів сприятиме збереженню високої 

якості виробництва і зменшенню ризику забруднення продуктів. 

 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

76 
Кваліфікаційна робота 

РОЗДІЛ 5. ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ПОТУЖНОСТІ ВОДОЮ ТА 

ЕНЕРГОНОСІЯМИ 

5.1. Санітарно-технічне забезпечення 

Опалення. На підприємстві змішана система – частина тепла іде від 

центрального опалення, інша частина – від котельних у власності 

підприємства. Теплогенератори забезпечують теплом споживачів через 

зовнішню теплову мережу. В якості теплоносія – перегріта вода 150…170 °С. 

Труби теплоізольовано конструкцією Thermaflex FRZ, товщиною 6 і 9 мм. 

Споживання тепла за годину становить 1234,9 кВт. Річне споживання тепла 

на опалення становить 2231,65 мВт. 

На підприємстві встановлена припливно-витяжна вентиляція з 

рекуперацією. Така система передбачає наявність двох потоків: 

• приплив – це чисте повітря з вулиці. Комплекс набирає повітря, 

який після проходження через фільтр, очищення та підігріву потрапляє 

всередину; 

• відтік – відведення повітря назовні. Використане повітря 

збирається з приміщень, пропускається через рекуператор, де береться 

необхідний для обігріву чистого повітря обсяг тепла. Згодом охолоджений 

потік відправляється назовні. 

Установка являє собою агрегат для забору, фільтрації, очищення і 

нагріву повітряного потоку в корпусі з шумо- і теплоізоляцією. Повітря 

проходить по повітреходам, встановленим в процесі капітального ремонту.  

Транспортні механізми та технологічне обладнання, де виділяється 

борошняний пил потребують в аспіруванні з допомогою аспіраційних 

установок. 

Обсяг повітря, що видаляється системою аспірації слід приймати згідно 

табл. 5.1, ДСаНПіН 2.3.4.545-96 «Виробництво хліба, хлібобулочних і 

кондитерських виробів» (табл. 5.1.) [36]. 

Для більш ефективної роботи аспіраційних установок необхідно 

виконати максимально герметичними всі місця можливого виділення пилу 
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від технологічного обладнання і місця з'єднання повітропроводів (точки 

приєднання до обладнання, місця завантаження борошна, стики і фланцеві 

з'єднання). 

Таблиця 5.1. Обсяг повітря, що видаляється системою аспірації 

Найменування обладнання Кількість Примітка 

Норія (для борошна) 180 м³/год - 

Бункер над просіювачем 180 м³/год 

Допускається 

встановлення 

індивідуальних 

фільтрів 

Просіювач площею сіючої поверхні 1,5 

та 2,85 м² 
360 м³/год - 

Бункер під вагами 250 м³/год - 

Розподільний шнек 360 м³/год 

Допускається 

встановлення 

індивідуальних 

фільтрів 

Комплекс для очищення тканинних 

мішків від борошняного пилу 

продуктивністю 200 мішків/год (типу 

ГЧ-ПЛІЧ-200) 

3200 

м³/год 
- 

 

Повітря, що видаляється системами аспірації, необхідно перед викидом 

в атмосферу очищати від пилу і передбачити розсіювання в атмосфері 

залишився кількості пилу. Для розсіювання рекомендується передбачати 

факельний викид. 

Для техніко-економічних потреб підприємство використовує воду з 

питного водопроводу міста. Для забезпечення безперебійного 

водопостачання та постійного тиску у внутрішні водопровідні мережі 

встановлюються спеціальні резервуари для гарячої та холодної води. Подача 

холодної води повинна забезпечувати безперебійну роботу підприємства 

протягом 8 годин, а подача гарячої води – від 5 до 6 годин. Температура 

гарячої води в цьому баку повинна бути 70 °C. 

Джерелом водопостачання підприємства є водоканал, тобто 

централізоване водопостачання. Вода у хлібопекарському виробництві 

використовується як розчинник солі, цукру й інших видів сировини, для 
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приготування тіста, рідких дріжджів, заварок, заквасок, для господарських 

потреб. Вода, яка застосовується при виробництві хлібобулочних виробів 

повинна відповідати встановленим нормативам якості щодо мінерального 

складу та мікробіологічних показників. 

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

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

обумовлюють жорсткість води. 

Солі, які містяться у воді, украплюють клейковину і покращують 

формостійкість виробів. 

Для забезпечення безперебійного постачання води та постійного тиску 

у внутрішніх водопровідних мережах встановлено спеціальні резервуари для 

холодної та гарячої води. Об’єм резервуарів забезпечує безперебійне 

постачання холодної води протягом 8 год, гарячої – від 5 до 6 год.  

Витрата води процесу визначається за нормативом водоспоживання на 

тонну продукції, а витрата води хлібобулочних виробів становить 15 м3. 

Вартість технічної потреби на добу становить 1664,0 м3/добу (72,6 м3/год). 

Необхідно зменшувати об’єми водоспоживання в промисловості 

шляхом: 

1) застосування зворотної і повторної схем водопостачання, що сприяє 

не тільки зменшенню водозабору свіжої води із водних об’єктів, а й істотно 

зменшує або навіть зовсім виключає скид у водні об’єкти забруднених 

стічних вод; 

2) впровадження у виробництво безводних технологій, які не 

вимагають води або використовують її в значно менших кількостях. 

Наприклад, заміна водяного охолодження повітряним, або газовим, чи 

конденсованими парами натрію і т. п.; 

3) використання відпрацьованих вод виробництв після відповідної 

водо-підготовки для технічного водопостачання окремих підприємств, що не 

вимагають особливої якості води; 
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4) суворого контролю за дотриманням на підприємствах технологічної 

дисципліни, тобто недопущення невиробничих втрат води (пошкоджень 

трубопроводів, виходу із ладу запірної апаратури і інше); 

5) обліку водоспоживання на підприємстві, застосування штрафів за 

перевитрату води та налагодження системи плати за водоспоживання. 

Основні джерела стічних вод на підприємстві включають [37]: 

1. Промивна вода: Це вода, яка використовується для миття 

обладнання, робочих поверхонь та устаткування, що використовується в 

процесі виробництва хліба. Промивна вода може містити залишки борошна, 

тіста, цукру, жирів та інших речовин, які потрапляють у воду під час процесу 

миття. 

2. Вода від систем охолодження: Хлібопекарське устаткування, таке 

як печі та холодильні системи, можуть використовувати воду для 

охолодження. Вода, яка циркулює через ці системи, може виходити як стічна 

вода з підвищеною температурою. 

3. Вода з розморожування: У деяких випадках, на хлібопекарських 

підприємствах може використовуватися заморожена сировина або 

напівфабрикати. Під час процесу розморожування такої сировини 

утворюється стічна вода, яка містить залишки замороженої продукції та 

розчинені речовини. 

4. Інші джерела. 

Крім основних джерел стічних вод, на хлібопекарському підприємстві 

існують інші джерела, наприклад вода від регенерації систем 

водопостачання: На підприємстві використовуються системи фільтрації і 

обробки води для внутрішнього використання. При регенерації таких систем 

утворюються стічні води з високим вмістом солей, забрудненнями та 

хімічними речовинами. 

На підприємстві є приміщення для персоналу, наявні туалети, 

умивальники, душеві. Такі види стічних вод направляються в окрему 

каналізацію. 
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Враховуючи ці джерела стічних вод, на хлібопекарському підприємстві 

розроблена та впроваджена ефективна система управління стічними водами. 

Це включає в себе збір, очищення та відведення основних видів стічних вод 

відповідно до місцевих нормативів та вимог з охорони навколишнього 

середовища. 

  

5.2. Енергетичне забезпечення 

На хлібопекарському підприємстві основними споживачами тепла та 

пари є наступні об'єкти та процеси: 

1. Печі; 

2. Промислові котли: Промислові котли використовуються для 

виробництва пари, яка використовується в різних процесах хлібопекарського 

виробництва. Пара може використовуватися для підігріву води, нагрівання 

приміщень, збереження тіста та інших процесів. 

3. Кондиціонування та охолодження: У хлібопекарні також можуть 

бути системи кондиціонування та охолодження, які вимагають постачання 

холодної води або охолодженої повітря для підтримки оптимальної 

температури та умов зберігання хлібних виробів або приміщень. 

4. Системи очищення та парові скраплювачі: У процесі очищення 

вентиляційних викидів та стічних газів використовуються системи очищення 

та парові скраплювачі, які вимагають постачання тепла та пари для 

ефективного функціонування. 

На підприємстві встановлено котельню для виробництва технологічної 

пари, як паливо використовують природний газ низького тиску. На 

підприємстві є котельня, яка обладнана 2 паровими котлами і 1 водяним. За 

2022 рік підприємство використало 117494,93 м3 газу. 

Для зменшення витрат пари на підприємстві використовують наступні 

шляхи: 

1. Установлення енергоефективного устаткування: Заміна 

застарілого устаткування на енергоефективні моделі допомагає знизити 
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витрати пари. Сучасні печі, котли та інші пристрої з більш ефективною 

системою нагріву забезпечують оптимальну температуру та знижують втрати 

енергії. 

2. Ізоляція системи паропостачання: Втрати тепла через недостатню 

ізоляцію паропроводів і парових систем можуть бути значними. Тому при 

наступному ремонті планується забезпечення якісної ізоляції трубопроводів, 

баків та інших компонентів системи, що допоможе уникнути втрат тепла та 

знизить споживання пари. 

3. Оптимізація процесів випікання: Ретельне контролювання 

процесу випікання допомагає знизити час та температуру, необхідну для 

отримання якісних хлібних виробів. Також це зменшує надмірне споживання 

пари. 

4. Використання рециркуляції пари: Встановлення системи 

рециркуляції пари дозволяє використовувати теплову енергію, що раніше 

втрачалася, для нагріву прісної води або інших процесів. Це допоможе 

знизити споживання пари та економія енергії. 

5. Автоматизація та контроль: Впровадження систем автоматизації 

та контролю над процесами допомагає ефективніше керувати споживанням 

пари. Вони дозволяють точно регулювати температуру, час і обсяги пари, яка 

використовується [38]. 

Твердість води залежить від вмісту розчинених мінералів, переважно 

кальцію та магнію. Висока твердість води може мати негативний вплив на 

якість хліба, зменшуючи його об'єм, утворюючи водяні відкладення на 

обладнанні та впливаючи на роботу ферментів. 

Для контролю твердості води використовуються тест-смужки або 

хімічні аналізатори, які визначають вміст кальцію та магнію. На основі 

отриманих даних виробництво може прийняти рішення про необхідність 

водопідготовки. 

Існують різні способи водопідготовки для зниження твердості води, з 

яких на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» 
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використовують іонний обмін. Цей метод включає використання іонного 

обміну для заміни кальцію та магнію із води на іони натрію або інших менш 

твердих солей. Іонний обмін може бути здійснений за допомогою 

спеціальних смол або солей, які здатні зв'язуватися з твердими іонами [39]. 

На хлібозаводі холодильна установка використовується для 

короткострокового зберігання харчових продуктів, які швидко псуються, а 

саме маргарин, вершкове масло, яєчні продукти і яйця, і охолодження води. 

Добова витрата холоду на охолодження продуктів становить 11572 Вт, на 

експлуатаційні втрати – 1517,6 Вт. 

На підприємстві використовується гвинтовий повітряний компресор 

Boge S29-2 (максимальний тиск 10 бар, продуктивність 3,09 м3/ хв., 

потужність двигуна 22,0 кВт), який забезпечує надходження стиснутого 

повітря. Перед використанням стиснене повітря проходить очищення, а 

масло, яке використовується в компресорі класифікується як харчове. 

На підприємстві основними споживачами електроенергії є наступні 

обладнання та системи: 

1. Освітлення. 

2. Вентиляційні системи. 

3. Холодильне та морозильне обладнання. 

4. Компресори та насоси. 

5. Машини та устаткування. 

6. Кліматичні системи (кондиціонери, вентилятори тощо). 

7. Офісне устаткування (комп'ютери, принтери, факси тощо).  

Підприємство отримує електроенергію з місцевої енергомережи ПП 

«КРОЛЕВЕЦЬ ЕЛЕКТРОСЕРВІС». Через трансформаторну станцію, яка 

знаходиться на підприємстві, здійснюється електропостачання від кабельної 

лінії (напруга 10 кВт). Для зменшення витрат на освітлення приміщень 

підприємства встановлено енергоощадні лампи: Enigma D80 (замість ламп 

розжарювання та люмінесцентних). Для освітлення території підприємства 

Albus lightpro 60. 
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 Висновки за розділом 5 

Підприємство має змішану систему опалення, яка використовує як 

центральне опалення, так і внутрішні котельні. Теплогенератори постачають 

тепло до споживачів через зовнішню теплову мережу, використовуючи 

перегріту воду як теплоносій.  

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»   

встановлена припливно-витяжна вентиляція з рекуперацією, яка забезпечує 

обмін повітря в приміщеннях. Для оптимальної роботи аспіраційних 

установок необхідно забезпечити герметичність всіх місць можливого 

виділення пилу від технологічного обладнання і місця з'єднання 

повітропроводів.  

Підприємство використовує воду з питного водопроводу міста для 

своїх техніко-економічних потреб. Щоб забезпечити безперебійне 

водопостачання та постійний тиск, встановлюються спеціальні резервуари 

для гарячої та холодної води. Для забезпечення безперебійного постачання 

води із заданим тиском встановлено спеціальні резервуари.  

На підприємстві також потрібно управляти стічними водами, 

враховуючи джерела їх утворення і вимоги щодо охорони довкілля. Для 

очищення стічних вод застосовують різні методи, включаючи механічні, 

фізичні, фізико-хімічні, хімічні та біологічні процеси. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»  основними 

споживачами тепла та пари є печі, промислові котли, системи 

кондиціонування та охолодження, системи очищення та парові скраплювачі, 

а також різні виробничі процеси. Підприємство використовує природний газ 

для виробництва технологічної пари. 
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РОЗДІЛ 6. ХАРАКТЕРИСТИКА ВИРОБНИЧИХ ТА 

СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ  

6.1 Розрахунок потреб у виробничих та складських приміщеннях  

Для виробництва хліба житній простий на підприємстві АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів» використовуються наступні 

виробничі підрозділи та складські приміщення: виробничий цех, склад 

основної сировини, холодильний склад, склад безтарного зберігання 

борошна, склад пакувальних матеріалів, склад готової продукції та 

експедиція. Площа виробничого цеху становить 890 м². 

Для розрахунку проектування складських приміщень для всіх видів 

сировини передбачаються відповідні терміни зберігання (табл. 6.1.). 

 

Таблиця 6.1. Запас сировини для виробництва виробів на хлібозаводі 

Сировина 

Добові 

витрати 

сировини

, т 

Спосіб 

зберіганн

я 

Нормативни

й термін 

зберігання , 

діб 

Норма 

запасу

, діб 

Необхідни

й запас 

сировини, 

т 

Борошно 

житнє 
8,878 безтарний 5-7 7 62,146 

Сіль харчова 0,13495 в мішках 15 15 2,024 

Дріжджі 

хлібопекарськ

і 

0,00444 в ящиках 3 3 0,013 

        

Розрахунок площ складських приміщень. 

Для зберігання сировини (сіль, дріжджі) розраховуємо необхідну 

площу складу та холодильних камер, м2, за формулою: 

 

Gдоб – витрати сировини за добу, т; 

τз – норма запасу сировини, діб; 

qсер – середнє навантаження на 1 м2, кг/м2. 
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μ – коефіцієнт, що враховує проїзди і проходи (для борошна становить 

1,85, а для іншої сировини – 1,5). 

Розрахунок холодильної камери для зберігання дріжджів: 

 

Розрахунок складського приміщення для зберігання солі: 

 

Загальна площа складу для сировини, що використовується під час 

виробництва хліба житнього простого: 3,82 м2 (табл. 6.2.). 

 

Таблиця 6.2. Розрахунок площі технологічного приміщення 

Назва приміщення 

Потужність 

підприємства за 

добу 

Норма 

пощі, м2 на 

1 т 

Площа 

приміщень, м2 

Силосне відділення 23 т/доб 2,0 46 

Підготовка сировини 23 т/доб 1,5 34,5 

Тістоприготувальне 

приміщення 
23 т/доб 5,0 115 

Тістообробне 

приміщення 
23 т/доб 6,0 138 

Приміщення випікання 23 т/доб 10 230 

Хлібосховище 6955,2 кг/доб - 112,95 

Експедиція 6955,2 кг/доб 
не менше 

50 м2 50 

Загальна площа 726,45 

 

Цех для виробництва хліба і хлібобулочних виробів наведений на 

Аркуші 2. 

Розрахунок площі складу пакувальних матеріалів. Даний склад 

розташований біля основного виробничого цеху, біля столів для 

охолодження продукції. Площу для зберігання пакувальних матеріалів, що 

потрібні для хліба житнього простого, розраховуємо за добовими витратами, 

що наведені в табл. 6.3. 
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Таблиця 6.3. Розрахунок площі складу пакувальних матеріалів 

Назва 

матеріалів 

Добова 

витрата

, шт 

Термін 

зберігання

, діб 

Підлягає 

зберіганн

ю на 

складі, 

тис. шт. 

Площа 

ддя 

зберіганн

я 1 тис. 

шт. 

упаковки, 

м2 

Необхідн

а площа 

складу, 

м2 

Поліетиленови

й пакет 
6956 30 208,68 0,25 52,17 

Кліпса 6956 30 208,68 0,12 25,04 

 

Необхідна площа складу пакувальних матеріалів для хліба житнього 

простого повинна становити 77,21 м 2.  

 

6.2 Забезпечення принципу FIFO при відвантаженні кінцевого 

продукту  

Забезпечення принципу FIFO (першим прийшов, першим вийшов) при 

відвантаженні кінцевого продукту означає, що найстаріші партії продукту 

будуть відправлені першими, перед новішими партіями. Цей принцип 

гарантує, що продукція, яка прибула на склад або зібрана раніше, буде 

спожита або відправлена першою. 

З метою дотримання принципу FIFO при відвантаженні кінцевого 

продукту, використовуються такі заходи: 

1. Маркування та ідентифікація: Кожна партія продукту отримує 

унікальний ідентифікаційний код, що дозволяє однозначно визначити дату 

виготовлення. Це відбувається шляхом нанесення етикетки з датою і 

використання спеціальних штрих-кодів, що кодують інформацію про дату. 

2. Організація зберігання: Продукція розміщується на складі таким 

чином, щоб найстаріші партії знаходилися перед новішими. Це включає 

використання візків з чітким позначенням порядку розміщення. На рис. 6.1. 

зображено схематично даний принцип. З виробничого цеху в експедицію 

надходять стелажі з хлібом, спочатку заповнюючи перший ряд, який 

найближчий до воріт для транспорту. Таким чином, найсвіжіший хліб 
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знаходиться в п’ятому ряду. Коли партію в першому ряду відвантажують у 

транспортні засоби, усі ряди пересувають найближче до воріт, для їх 

наступного вивантаження. 

 

Рисунок 6.1. Змодельована схема організації зберігання хліба для 

забезпечення принципу FIFO 

3. Операційні процедури: При відвантаженні кінцевого продукту 

перевіряються дати виготовлення, і віддають перевагу партіям, які були 

вироблені раніше. 

4. Звірка та контроль: Регулярно проводяться перевірки складського 

обліку та контролюється дотримання принципу FIFO. Це допомагає 

уникнути помилок та забезпечити точність при відвантаженні продукції. 

Застосовуючи ці заходи, підприємство може забезпечити послідовність 

відвантаження кінцевого продукту відповідно до принципу FIFO, що сприяє 

оптимальному управлінню запасами та запобігає перебуванню продукту на 

складі протягом тривалого періоду [40]. 

 

Висновки за розділом 6 

Для виробництва хліба житнього простого на підприємстві АТ 

«ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» використовуються різні 

виробничі підрозділи та складські приміщення. Виробничий цех, з площею 
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727 м², є основним місцем виробництва. Для забезпечення нормальної роботи 

цеху використовуються склади основної сировини, безтарного зберігання 

борошна, холодильний склад, склад пакувальних матеріалів, склад готової 

продукції та експедиція. 

Площа складу пакувальних матеріалів, необхідна для зберігання 

пакувальних матеріалів, що потрібні для хліба житнього простого, складає 78 

м².  Цей склад розташований біля основного виробничого цеху та столів для 

охолодження продукції.  

Забезпечення принципу FIFO при відвантаженні кінцевого продукту є 

важливим аспектом управління запасами. Використання таких заходів, як 

маркування та ідентифікація, організація зберігання, операційні процедури та 

звірка та контроль, дозволяє забезпечити послідовність відвантаження 

продукту відповідно до дати виготовлення. Маркування та ідентифікація 

кожної партії продукту дозволяють однозначно визначити її дату 

виготовлення.  

При відвантаженні продукту перевіряються дати виготовлення або 

прибуття, і надається перевага найстарішим партіям. Регулярна звірка та 

контроль допомагають уникнути помилок і забезпечують дотримання 

принципу FIFO. Застосування заходів FIFO дозволяє підприємству 

запобігати застою продукції на складі протягом тривалого періоду і 

забезпечувати ефективне використання ресурсів. Виконання принципу FIFO 

сприяє оптимальному функціонуванню постачання та задоволенню потреб 

клієнтів у безпечному та якісному кінцевому продукті. 
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РОЗДІЛ 7. УДОСКОНАЛЕННЯ ЕЛЕМЕНТІВ СИСТЕМИ 

УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ ВИРОБНИЦТВА ХЛІБА ЖИТНЬОГО 

ПРОСТОГО  

7.1. Аналіз функціонування діючої системи управління безпечністю  

7.1.1. Функціонування програм-передумов  

На підприємстві АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів»» повністю дотримуються впроваджених передумов [11]. 

Чітке дотримання працівниками вимог кожної програми-передумови 

дозволяє зменшити виникнення небезпечних факторів. На АТ «ДКПЗУ» 

«Кролевецький комбінат хлібопродуктів»» вже впроваджені та затверджені 

такі програми-передумови (табл. 7.1.). 

Таблиця 7.1. Впроваджені та затверджені програми-передумови на АТ 

«ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»» 

Програма-передумова Мета запровадження 

Тип/джерела небезпечного 

фактора, який треба 

контролювати 

1 2 3 

Належне планування 

виробничих,  допоміжних  

та побутових приміщень 

для  уникнення  

перехресного забруднення 

Забезпечення розташування  

внутрішніх  приміщень так, 

щоб дозволити  здійснювати  

належну гігієнічну обробку,  у 

тому  числі  захист  від  

перехресного  забруднення 

Біологічний: неналежне 

планування будівель може 

ускладнювати процедури 

санітарної обробки, що може 

призвести до перехресного 

мікробіологічного забруднення 

Фізичний, хімічний : 

неналежне проектування та 

розміщення обладнання може 

призвести до забруднення 

сировини та готової продукції 

сторонніми домішками 

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 

Забезпечення належних умов 

для виробничих процесів, щоб 

запобігти забрудненню 

продуктів. Здійснення 

планових та позапланових 

ремонтних робіт таким чином, 

щоб унеможливлювати загрозу 

забруднення харчових 

продуктів, а також ведення 

відповідної документації щодо 

проведених робіт (Аркуш 4) 

Біологічний: неналежний стан 

приміщення та обладнання 

може усклад-нювати процедури 

санітар-ної обробки, що може 

призвести до перехресного 

мікробіологічного забруд-нення 

продукції 

Фізичний: неналежний стан 

приміщення та обладнання 

може призвести до 

забруднення продукції 

сторонніми домішками 

(уламки устаткування) 
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Продовження табл. 7.1. 

1 2 3 

Вимоги до планування та 

стану комунікацій - 

вентиляції, водопроводів, 

електро- та 

газопостачання, 

освітлення тощо 

Забезпечення належного стану  

комунікації  для  проведення  

технологічних допоміжних 

процесів  та  їх відповідний стан 

Фізичний, хімічний: 

неналежний стан комуні-

кацій може призвести до 

забруднення харчового 

продукту сторонніми 

домішками (пил) 

Безпечність води, льоду, 

пари, допоміжних 

матеріалів для переробки 

(обробки) харчових 

продуктів, предметів та 

матеріалів, що 

контактують з харчовими 

продуктами 

Забезпечення визначення джерела 

водопостачання (водопровідна 

мережа чи свердловина) та 

пов’язаних з ним ризиків; 

відповідності умов зберігання води, 

стану водопровідної мережі на 

потужності; підготовку води до 

використання; 

Біологічний: неналежний 

стан води, продуктів та 

матеріалів може призвести 

до мікробіологічного 

забруднення продукції 

Чистота поверхонь 

(процедури прибирання, 

миття і дезінфекції 

виробничих, допоміжних 

та побутових приміщень 

Забезпечення задокументованих  та  

впроваджених  процедур  та  

способів  прибирання,  миття  і 

дезінфекції,  а також  належного  

рівня кваліфікації персоналу 

Хімічний: неналежне 

прибирання, миття та 

дезінфекція може 

призвести до потрапляння у 

харчовий продукт миючих 

та дезінфікуючих засобів 

Здоров’я та гігієна 

персоналу 

Забезпечення медичного  огляду  

персоналу,  обізнаності персоналу  

щодо особистої гігієни,  

контролювання  стану 

здоров’я 

Фізичний: неналежне 

використання особистих 

речей персоналу, які 

можуть потрапити до 

харчового продукту 

(прикраси, особисті 

предмети) 

Захист продуктів від 

сторонніх домішок; 

поводження з відходами 

виробництва та сміттям, 

їх збір та видалення 

Забезпечення здійснення  вимог  

законодавства  щодо  зберігання  та  

утилізації  харчових  та  інших 

відходів 

Фізичний: неналежні 

правила поводження 

персоналу з відходами або 

накопичення їх, які можуть 

потрапити до харчового 

продукту та заважати 

технологічному процесу 

Контроль за шкідниками, 

визначення виду, 

запобігання їх появі, 

засоби профілактики та 

боротьби 

Забезпечення заходів  щодо 

запобігання проникненню 

шкідників  на територію,  у тому  

числі профілактики та  боротьби  зі 

шкідниками 

Фізичний: неналежний 

контроль поводження 

персоналу зі шкідниками 

може привести до 

потрапляння їх у харчовий 

продукт 

Зберігання та 

використання токсичних 

сполук і речовин 

Визначення операторами ринку 

переліку, правил приймання, 

способів постачання та зберігання 

сполук та речовин, які 

використовуються й потенційно 

можуть загрожувати безпечності 

харчових продуктів (зокрема мийні 

та дезінфікаційні засоби, приманки 

для шкідників, реагенти тощо). 

Хімічний: неналежні 

правила поводження 

персоналу із токсичними 

сполуками та речовинами 

може призвести до їх 

потрапляння у харчовий 

продукт 
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Продовження табл. 7.1. 

1 2 3 

Специфікації (вимоги) 

до сировини та 

контроль за 

постачальниками 

Забезпечення дотримання 

вимог щодо сировини та 

запобігання потраплянню 

неякісної сировини від 

постачальників 

Біологічний: неналежні 

параметри технологічного 

процесу (температурний режим, 

витримка, тиск) може призвести 

до мікробіологічного 

забруднення (розмноження 

бактерій 

Зберігання та 

транспортування 

Забезпечення  належних 

умов для зберігання готових 

харчових продуктів, 

неперероблених або 

частково  перероблених 

харчових  продуктів, 

допоміжних  матеріалів 

для переробки харчових 

продуктів,  предметів  та 

матеріалів,  що  контактують  

з  харчовими продуктами 

Біологічний: неналежні умови 

зберігання продукції 

(температурний режим) може 

призвести до мікробіологічного 

забруднення (розмноження 

бактерій). 

Хімічний: неналежне 

прибирання, миття та 

дезінфекція транспорту може 

призвести до потрапляння у 

харчовий продукт миючих та 

дезінфікуючих засобів 

Контроль за 

технологічними 

процесами 

Запобігти появі небезпечних 

факторів у продукції під час її 

виготовлення, ліквідувати 

небезпечні фактори чи 

зменшити їх до прийнятного 

рівня (допустимого рівня). 

Усі види небезпек 

Маркування харчових 

продуктів та 

поінформованість 

споживачів 

Забезпечення  надання  

споживачеві передбаченої  

законодавством і регламентом  

інформації щодо  харчових 

продуктів 

Хімічний: 

потрапляння 

алергенів, токсичних речовин 

  

 

ДСТУ ISO 22000:2019 реорганізує традиційну концепцію розподілу 

заходів керування на дві групи: передумови та заходи, які застосовують у 

критичних контрольних точок (ККТ) у логічну послідовність розроблення, 

запровадження та контролювання системи управління безпечністю харчових 

продуктів. Заходи керування розподілено на три групи наступним чином:  

• програми-передумови (ПП), які керують базовими умовами та 

діяльністю; ПП вибирають не задля керування конкретними 

ідентифікованими небезпечними факторами, а для підтримання гігієнічного 

навколишнього середовища виробництва, оброблення та/або оперування;  
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• операційні програми-передумови (операційні ПП), які керують тими 

заходами керування, які аналіз небезпечних факторів виділяє як необхідні 

для керування ідентифікованими небезпечними факторами у прийнятних 

рівнях, та якими ніяк не керує план НАССР;  

• план НАССР керує тими заходами керування, які аналіз небезпечних 

факторів виділяє як необхідні для керування ідентифікованими 

небезпечними факторами у прийнятних рівнях, та які застосовують у 

критичних контрольних точок (ККТ). 

 

7.1.2. Аналіз діючого плану НАССР 

Пoвний oпис хліба житнього розробленого на підприємстві робочою 

групою наведено в табл. 7.2. 

 

Таблиця 7.2. Опис хліба житнього 

Назва продукту Хліб житній простий 

Нормативний 

документ 

ДСТУ 4583:2006 «Хліб із житнього та суміші житнього і 

пшеничного борошна. Загальні технічні умови» 

Характеристики продукту 

Органолептичні 

показники 

Форма Кругла форма ,без бокових випливів 

Поверхня Глянцева, відповідає виду виробу, без 

забруднення. Для упакованих виробів 

дозволена не значна зморшкуватість; для 

нарізних виробів – зі слідами розрізів 

Колір Від світло-жовтого до темно-коричневого, 

без підгорілості 

Стан 

м’якушки 

Пропечена, еластична, не волога на дотик, 

без слідів непромісу; без ущільнення та 

слідів непромісу, у вигляді шарів, 

з’єднаних між собою 

Смак і запах Властивий даному виду виробів, без 

стороннього присмаку і запаху 

Фізико-хімічні 

показники 

Вологість м’якушки, %, не більше                                51,0 

Кислотність м’якушки, град, не більше                         12,0 

Пористість м’якушки, %, не менше                                48,0 
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Продовження табл. 7.2. 

Показники 
безпечності 

Токсичний елемент     Вміст токсичного елемента мг/кг, ≤ 
Свинець                                               0,3 
Кадмій                                              0,05 
Миш’як                                               0,1 
Ртуть                                                        0,01 
Мідь                                                          5,0 
Цинк                                                          25 
Мікотоксини: 
Афлатоксин В1                                      0,005 
Т-2 токсин                                                0,1 
Зеараленон                                               0,2 
Дезоксиніваленон                                   0,7  

Мікробіологічні 
показники 

Найменування показника Маса продукту (г/см3), в якій                                                                
не дозволено  
КМАФАнМ, КУО в 1 г, не більше ніж        1*10-3 
БГКП (коліформи), КУО в 1 г, не більше           1,0 
Бактерії роду Proteus, маса продуту (г),  
в якому не допускається                                 0,1 
Патогенні мікроорганізми,   
зокрема бактерії роду Сальмонела,  
маса продуту (г), в якому не допускається    25 
Плісневі гриби, КУО в 1 г, не більше    Не дозволено 

Використання 
продукту 

Продукт готовий до вживання 

Пакування 
продукту 

Полімерні пакети, кліпса  

Термін 
зберігання 

Мінімальний термін придатності до споживання (термін 
реалізації у роздрібній торговельній мережі) упакованого 
хліба — не більше ніж 72 год. 

Способи 
реалізації 

Готову продукцію реалізують у торгівельну мережу 
наземним транспортом з дотриманням вимог чинних НД 

Інструкції щодо 
маркування 

Згідно закону щодо інформації для споживача: назва 
харчового продукту; перелік інгредієнтів; алерген – глютен; 
кількість харчового продукту в установлених одиницях 
вимірювання; дата виготовлення; умови зберігання та/або 
умови використання (за потреби); найменування та 
місцезнаходження оператора ринку харчових продуктів, 
відповідального за інформацію про харчовий продукт, а для 
імпортованих харчових продуктів – найменування та 
місцезнаходження імпортера; інструкції з використання; 
інформація про поживну цінність харчового продукту. 

Передбачувані 
споживачі 

Усі групи споживачів 

Уразливі групи 
споживачів 

Споживачі уразливі до глютену 
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На якість і безпечність хліба житнього впливає насамперед якість  і 

безпечність сировини, а на термін зберігання – якість і безпечність 

пакувальних матеріалів. В табл. 7.3. наведений перелік інгредієнтів та 

матеріалів при виробництві хліба житнього. 

 

Таблиця 7.3. Перелік інгредієнтів та матеріалів при виробництві хліба 

житнього 

Назва 

сировини і 

матеріалів 

Нормативний документ 
Пакувальний 

матеріал 

Нормативний документ 

Вода 

ДСТУ 7525:2014 «Вода 

питна. Вимоги та методи 

контролювання якості» 
Поліетиленові 

пакети 

ДСТУ 7275:2012 «Пакети з 

полімерних та комбінованих 

матеріалів. Загальні технічні 

умови» 
Борошно 

житнє 

ДСТУ 8791:2018 

«Борошно житнє 

хлібопекарське. Технічні 

умови» 

Дріжджі 

пресовані 

ДСТУ 4812:2007 

«Дріжджі пресовані. 

Технічні умови» 
Кліпса ТУ 2-035-0220759-02-90 

Сіль кухонна 

харчова 

ДСТУ 3583:2015 «Сіль 

кухонна харчова. Загальні 

технічні умови» 

 

В табл. 7.4. наведені небезпечні фактори, які можуть бути в сировині. 

Таблиця 7.4. Визначення небезпечних факторів у сировині 

С
и

р
о
в

и
н

а
  

Небезпечний 

фактор 
Джерело небезпеки 

З
н

а
ч

и
м

іс
т
ь

 

н
еб

ез
п

ек
и

 (
3

-

б
а
л

. 
ш

к
а
л

а
) 

Контрольні заходи та 

попереджуючі дії 

1 2 3 4 5 

В
о
д

а 

 

Хімічний 
Токсичні елем., перевищений  

вміст хім. сполук і елементів 
2 

Встановити фільтри для 

знезараження 

Фізичний 

Наявність сторонніх домішок, 

змінений рівень рН води і 

перевищений рівень 

жорсткості 

3 
Встановити катіонно-аніонні 

фільтри, пом’ягшувачі води 

Біологічний Стороння мікрофлора 2 

Використовувати воду з 

чистих джерел, додатково 

встановити фільтри 

Алерген Відсутній - - 
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Продовження табл. 7.4. 

1 2 3 4 5 

Б
о
р
о
ш

н
о

 
Хімічний 

пестициди, 

радіонукліди, 

токсичні 

елементи 

2 

Обирати постачальника з 

впровадженою системою НАССР. 

Перевіряти ТТН та висновки щодо 

безпечності сировини. 

Фізичний сторонні домішки 2 

Обирати постачальника з 

впровадженою системою НАССР. 

Перевіряти ТТН та висновки щодо 

безпечності сировини. Якісно 

проводити процеси очищення 

борошна 

Біологічний 

мікотоксини, 

картопляна 

паличка  

2 

Обирати постачальника з 

впровадженою системою НАССР. 

Перевіряти ТТН та висновки щодо 

безпечності сировини. 

Провітрювати складські 

приміщення, за необхідності 

встановлювати кондиціонер 

Алерген Глютен 1 
Вказати наявність глютену на 

пакуванні 

С
іл

ь
 

Хімічний токсичні елементи 1 

Робота з перевіреними 

постачальниками, належний 

вхідний контроль сировини 

Фізичний 
сторонні предмети/ 

домішки 
3 

Біологічний відсутній 1 

Алерген Відсутній - 

Д
р
іж

д
ж

і 

Хімічний 
токсичні елементи 

та радіонукліди 
1 

Оцінка постачальників. Перевірка 

ТТН, дотримання належних умов 

зберігання. Надійний постачальник 

та належний вхідний контроль 

Фізичний наявність домішок 3 

Біологічний 

стороння 

мікрофлора, 

патогенні м/о, 

присутність 

пліснявих грибів 

2 

Алерген Відсутній - 

П
о
л
іе

ти
л
ен

о
в
і 

п
ак

ет
и

 

Хімічний 

токсичні 

елементи та 

радіонукліди 

1 

Оцінка постачальників. Перевірка 

ТТН, дотримання належних умов 

зберігання. Надійний постачальник 

та належний вхідний контроль 

Фізичний 
порушення 

цілісності 
2 

Біологічний Відсутні - 

Алерген Відсутні - 
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Продовження табл. 7.2. 

1 2 3 4 5 

К
л
іп

си
 

Хімічний 

токсичні 

елементи та 

радіонукліди 

1 

Оцінка постачальників. Перевірка 

ТТН, дотримання належних умов 

зберігання. Надійний постачальник 

та належний вхідний контроль 

Фізичний 
порушення 

цілісності 
2 

Біологічний Відсутні - 

Алерген Відсутні - 

 

Результати ідентифікації небезпечних факторів наведено в табл. 7.5. 

Таблиця 7.5. Ідентифікація небезпек 

Назва продукту Хліб житній Простий 

Небезпечний фактор Контролюється в: 

1 2 

Сировина та пакувальні матеріали 

Борошно житнє:  

Х: токсичні елементи, радіонукліди та 

мікотоксини 

ф: сторонні домішки більше встановленої норм 

Б: МАФАМ, патогенні м/о, присутність 

пліснявих грибів, БГКП, зараженість 

шкідниками хлібних запасів 

Алерген: глютен 

Супрoвідна дoκументація; 

Журнал κoнтрoлю вхіднoї сирoвин. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 

Вода питна:  

Х: пестициди, радіонукліди 

Ф: наявність мінеральних та сторонніх домішок 

 Б: колі-форми або спороутворюючі бактерії, 

патогенні м/о 

Алерген: відсутній 

Супрoвідна дoκументація; 

Журнал κoнтрoлю вхіднoї сирoвин. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 

Дріжджі хлібопекарські пресовані:  

Х: токсичні елементи та радіонукліди 

Ф: наявні домішки 

Б: наявність сторонньої мікрофлори, 

патогенних м/о, присутність пліснявих грибів 

Алерген: відсутній 

Супровідна документація; 

Журнал κoнтрoлю вхіднoї сирoвин. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 

сіль харчова кам’яна:  

Х: радіонукліди 

Ф: домішки 

Б: відсутні 

Алерген: відсутній 

Супрoвідна дoκументація; 

Журнал κoнтрoлю вхіднoї сирoвин. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 

Поліетиленові пакети  

Х: токсичні елементи та радіонукліди 

Ф: порушення цілісності 

Б: Відсутні 

А: Відсутні 

Супрoвідна дoκументація; 

Журнал κoнтрoлю вхідних пакувальних 

матеріалів. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 
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Поліетиленові пакети  

Х: токсичні елементи та радіонукліди 

Ф: порушення цілісності 

Б: Відсутні 

А: Відсутні 

Супрoвідна дoκументація; 

Журнал κoнтрoлю вхідних пакувальних 

матеріалів. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 

Кліпси 

Х: токсичні елементи та радіонукліди 

Ф: порушення цілісності 

Б: Відсутні 

А: Відсутні 

Супрoвідна дoκументація; 

Журнал κoнтрoлю вхідних пакувальних 

матеріалів. 

Перевіряється товаросупровідна 

документація: сертифікат якості, рахунок-

фактура, ТТН 

Процеси:  

1.2 зберігання солі 

Х: радіонукліди 

Ф: домішки 

Б: відсутні 

Алерген: відсутній 

Журнал параметрів зберігання 

(температура та вологість приміщення для 

зберігання) 

Журнал визначення домішків в солі. 

 

1.3 Приготування розчину солі 

Х: залишки мийних да дез. розчинів 

Ф: наявність мінеральних та сторонніх 

домішок 

Б: відсутні 

Алерген: відсутній 

Журнал контролю режиму роботи 

солерозчинника; 

Журнал приготування розчинів та їх 

концентрації; 

Методика «Моніторинг та вимірювання 

продукції»; 

Журнал миття та дезінфекції 

1.4. Фільтрування розчину солі 

Х: відсутні 

Ф: наявність сторонніх домішок (наприклад, 

частини обладнання) 

Б: відсутні 

Алерген: відсутні 

Журнал контролю режиму роботи 

фільтра; 

Журнал вмісту домішок; 

2.2 Очищення води 

Х: відсутні 

Ф: наявність мінеральних та сторонніх 

домішок 

Б: відсутні 

Алерген: відсутній 

Журнал вхідного контролю води; 

Журнал визначення домішків в воді; 

Акт про жорсткість води. 

Відбір проб та проведення вхідного 

контролю за органолептичними, фізико-

хімічними та показниками безпеки на 

відповідність НД 

2.3. Підігрівання води 

Х: залишки мийних та дез. розчинів 

Ф: наявність мінеральних та сторонніх 

домішок 

Б: відсутній 

Алерген: відсутній 

Журнал аналізу показників якості та 

безпечності води 

Акт про підігрівання води 

Журнал контролю температури 

Техн. інструкція щодо проведення 

процесу 
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3.2. Зберігання дріжджів 

Х:відсутні 

Ф: наявні домішки 

Б: наявність сторонньої мікрофлори, 

патогенних м/о, присутність пліснявих грибів 

Алерген: відсутній 

Журнал визначення домішків в дріжджах; 

Журнал параметрів холодильної камери 

(температура та вологість приміщення для 

зберігання) 

 

3.3. Приготування дріжджової суспензії 

Х: залишки мийних засобів 

Ф: наявні домішки 

Б: наявність сторо. мікрофлори внасл. 

залишк. попер. дріжджових суспензій 

Алерген: відсутній 

Журнал контролю дріжджової суспензії. 

Акт про режими технологічного процесу 

Технологічна інструкція до обладнання для 

приготування суспензії 

Журнал миття та дезінфекції 

3.4. Проціджування дріжджової суспензії: 

Х: залишки мийних засобів 

Ф: наявні домішки 

Б: наявність сторонньої мікрофлори 

внаслідок залишків попередніх дріжджових 

суспензій 

Алерген: відсутній 

Журнал контролю показників дріжджової 

суспензії. 

Журнал контролю домішок 

Технологічна інструкція проведення 

технологічного процесу 

Журнал миття та дезінфекції 

4.2. Зберігання борошна: 

Х: токсичні елементи, радіонукліди та 

мікотоксини 

Ф: сторонні домішки (залишки попередніх 

партій борошна) 

Б: МАФАМ, патогенні м/о, присутність 

пліснявих грибів, БГКП, зараженість 

шкідниками хлібних запасів 

Алерген: глютен 

Журнал параметрів приміщення для 

зберігання (температура та вологість 

приміщення для зберігання) 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 

4.2. Зберігання борошна: 

Х: токсичні елементи, радіонукліди та 

мікотоксини 

Ф: сторонні домішки (залишки попередніх 

партій борошна) 

Б: МАФАМ, патогенні м/о, присутність 

пліснявих грибів, БГКП, зараженість 

шкідниками хлібних запасів 

Алерген: глютен 

Журнал параметрів приміщення для 

зберігання (температура та вологість 

приміщення для зберігання) 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 

4.3.   Просіювання борошна: 

Х: залишки мийних та дез. розчинів 

Ф: сторонні домішки (органічні домішки, 

частинки обладнання, сит) 

Б: розвиток м/о (внаслідок залишків 

попередніх партій борошна) 

Технологічна інструкція до технологічного 

процесу 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 

Журнал контролю домішок 
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4.4. Видалення металомагнітних домішок 

Х: відсутні 

Ф: сторонні домішки (металомагнітні, частини 

магніту) 

Б: розвиток м/о (внаслідок залишків попередніх 

партій борошна) 

Технологічна інструкція до процесу 

Журнал контролю домішок 

5. Приготування закваски: 

Х: залишки мийних та дез. розчинів 

Ф: сторонні домішки (залишки попередніх 

заквасок, частинки обладнання) 

Б: розвиток сторонніх м/о (внаслідок залишків 

попередніх заквасок) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю закваски. 

Журнали про режими технологічного 

процесу 

Технологічна інструкція до обладнання 

для приготування закваски 

Журнал миття та дезінфекції 

6. Замішування тіста 

Х: токсичні елементи, радіонукліди та 

мікотоксини, залишки мийних засобів 

Ф: сторонні домішки  (частинки обладнання) 

Б: розвиток сторонніх м/о (внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю показників тіста. 

Журнал про режими технологічного 

процесу 

Технологічна інструкція до тістомісу 

Журнал миття та дезінфекції 

7. Бродіння тіста 

Х: залишки мийних засобів 

Ф: сторонні домішки  (частинки обладнання) 

Б: розвиток сторонніх м/о (внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю показників тіста. 

Журнал про режими технологічного 

процесу 

Журнал миття та дезінфекції 

8. Поділ тіста на шматки 

Х: залишки мийних засобів 

Ф: сторонні домішки  (частинки обладнання) 

Б: розвиток сторонніх м/о (внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю маси тіста. 

Журнал контролю ваги шматків тіста 

Журнал миття та дезінфекції 

9. Округлення тістових заготовок 

Х: залишки мийних засобів 

Ф: сторонні домішки  (частинки обладнання) 

Б: розвиток сторонніх м/о (внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю маси тіста. 

Журнал миття та дезінфекції 

10. Вистоювання тістових заготовок 

Х: залишки мийних засобів 

Ф: сторонні домішки  (частинки обладнання) 

Б: розвиток сторонніх м/о (внаслідок залишків 

попередніх тістових заготовок) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю показників тіста 

Журнал технологічних режимів 

вистоювання 

Технологічна інструкція вистійної шафи 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 
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11. Випікання 

Х: відсутні 

Ф: сторонні домішки  (частинки 

обладнання) 

Б: розвиток м/о (внаслідок 

непропеченості) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю показників напівфабрикатів  

Журнал технологічних режимів випікання 

Технологічна інструкція печі 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 

12. Охолодження 

Х: залишки мийних засобів 

ф: сторонні домішки  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишку крихт 

попередніх виробів) 

Алерген: глютен 

Журнал контролю напівфабрикатів  

Журнал технологічних режимів охолодження 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 

13. Пакування 

Х: залишки мийних та дез. засобів 

ф: сторонні домішки (від 

обладнання, пакувальних 

матеріалів) 

Б: відсутні 

Алерген: глютен 

Журнал контролю маси  

Технологічна інструкція фасувального обладнання 

Журнал миття та дезінфекції обладнання 

Відбір проб та проведення контролю за 

органолептичними, фізико-хімічними показниками 

готової продукції на відповідність НД. 

14. Транспортування 

Х: відсутні 

ф: забрудненість 

Б: розвиток сторонніх м/о 

Алерген: глютен 

Супровідна документація, ТТН. 

15. Зберігання 

Х: відсутні 

Ф: відсутні 

Б: розвиток м/о 

Алерген: глютен 

Журнал зберігання сировини (температурні режими, 

вологість повітря, термін зберігання)  

 

Далі групою НАССР був проведений аналіз ідентифікованих 

небезпечних факторів, визначаємо тяжкість наслідків потенційних небезпек, 

ступінь їх ризику, область ризику. Аналіз ідентифікованих небезпечних 

факторів проведено згідно методології, яка вказана в Наказі № 590 [11]. 

Результати аналізу наведені в Додатку А. 

Робочою групою розроблювались в тому числі і перелік запобіжних дій 

кожного ідентифікованого небезпечного фактора, тобто заходи, які потрібно 

запровадити на кожному етапі технологічного процесу, де має місце 

небезпечний фактор. Запобіжні заходи в Системі НАССР оформляють у 

вигляді інструкцій (процедур). 
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Далі потрібно встановити всі потенційно небезпечні фактори, які 

присутні на будь-яких стадіях виробництва продукції.  

Використовуючи «дерево рішень» робочою групою встановлено 

запитання до кожного параметру та кожного етапу технологічного процесу і 

таким чином визначаємо, які з потенційно небезпечних факторів є 

критичними контрольними точками. Результати визначених критичних 

контрольних точок наведено у табл. 7.6. 

Таблиця 7.6. Визначення критичних контрольних точок 

Вхідний матеріал / 

Етап процесу 

Вид та ідентифікована 

небезпека 

Запитання Номер 

ККТ 1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1.1. Приймання солі:  

Ф: домішки 

 
Так Так Ні - - Не ККТ 

Х: радіонукліди 

 
Так Так Ні - - Не ККТ 

Б: відсутні - - - - - Не ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - Не ККТ 

1.2. Зберігання солі: 

Х: радіонукліди Так Так Ні - - Не ККТ  

Ф: домішки Так Так Ні - - Не ККТ  

Б: відсутні - - - - - Не ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - Не ККТ 

1.3. Приготування 

розчину солі 

Х: залишки мийних да дез. 

розчинів 
Так Так Ні - - Не ККТ 

Ф: наявність мінеральних 

та сторонніх домішок 
Так Так Ні - - Не ККТ 

Б: відсутні - - - - - Не ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - Не ККТ 

1.4. 

Фільтрування 

розчину солі 

Х: відсутні - - - - - Не ККТ 

Ф: наявність сторонніх 

домішок (наприклад, 

частини обладнання) 

Так Так Так Ні Ні 
ОПП-

1Ф 

Б: відсутні - - - - - Не ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - Не ККТ 

2.1. Надходження 

води з міського 

водопроводу:  

Х: радіонукліди   Так Так Ні - - Не ККТ  

Ф: наявність мінеральних 

та сторонніх домішок 
Так Так Ні - - Не ККТ  

Б: колі-форми або 

спороутворюючи бактерії, 

патогенні м/о 

Так Так Ні - - Не ККТ  

Алерген: відсутній - - - - - Не ККТ 

 

 

 

 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

102 
Кваліфікаційна робота 

Продовження табл. 7.6. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

2.2 Очищення води 

Х: відсутні - - - - - 
Не 

ККТ 

Ф: наявність мінеральних та 

сторонніх домішок 
Так Так Так Ні Ні 

ОПП-

2Ф 

Б: відсутні - - - - - 
Не 

ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - 
Не 

ККТ 

2.3. Підігрівання 

води 

Х: залишки мийних та дез. 

розчинів 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ 

Ф: наявність мінеральних та 

сторонніх домішок 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ 

Б: відсутні - - - - - 
Не 

ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - 
Не 

ККТ 

3.1 Приймання 

пресованих 

дріжджів 

Ф: наявні домішки Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Х: токсичні елементи та 

радіонукліди 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ 

Б: наявність сторонньої 

мікрофлори, патогенних м/о, 

присутність пліснявих грибів 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - 
Не 

ККТ 

3.2. Зберігання 

дріжджів 

Х:відсутні - - - - - 
Не 

ККТ 

Ф: наявні домішки Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Б: наявність сторонньої 

мікрофлори, патогенних м/о, 

присутність пліснявих грибів 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - 
Не 

ККТ 

3.3. Приготування 

дріжджової 

суспензії 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Ф: наявні домішки Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Б: наявність сторонньої 

мікрофлори внаслідок залишків 

попередніх дріжджових 

суспензій 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - 
Не 

ККТ 
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Продовження табл. 7.6. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

3.4. Проціджування 

дріжджової 

суспензії: 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Ф: наявні домішки Так Так Так Ні Ні 
ОПП-

3Ф 

Б: наявність сторонньої 

мікрофлори внаслідок залишків 

попередніх дріжджових 

суспензій 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ 

Алерген: відсутній - - - - - 
Не 

ККТ 

4.1. Приймання 

борошна 

ф: сторонні домішки більше 

встановленої норм 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та мікотоксини 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: МАФАМ, патогенні м/о, 

присутність пліснявих грибів, 

БГКП, зараженість шкідниками 

хлібних запасів 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

4.2. Зберігання 

борошна: 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та мікотоксини 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки (залишки 

попередніх партій борошна) 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: МАФАМ, патогенні м/о, 

присутність пліснявих грибів, 

БГКП, зараженість шкідниками 

хлібних запасів 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

4.3.   Просіювання 

борошна: 

Х: залишки мийних та дез. 

розчинів 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки (органічні 

домішки, частинки обладнання, 

сит) 

Так Так Так Ні НІ 
ОПП-

4Ф 

Б: розвиток м/о (внаслідок 

залишків попередніх партій 

борошна) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  
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1 2 3 4 5 6 7 8 

4.4. Видалення 

металомагнітних 

домішок 

Х: відсутні - - - - - 
Не 

ККТ 

Ф: сторонні домішки 

(металомагнітні, частини 

магніту) 

Так Так Так Ні НІ 
ОПП-

5Ф 

Б: розвиток м/о (внаслідок 

залишків попередніх партій 

борошна) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

5. Приготування 

закваски: 

Х: залишки мийних та дез. 

розчинів 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки (залишки 

попередніх заквасок, частинки 

обладнання) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попередніх заквасок) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

6. Замішування тіста 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та мікотоксини, 

залишки мийних засобів) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки  

(частинки обладнання 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

7. Бродіння тіста 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки  

(частинки обладнання) 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

8. Поділ тіста на 

шматки 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки  

(частинки обладнання) 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  
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1 2 3 4 5 6 7 8 

9. Округлення 

тістових заготовок 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки  (частинки 

обладнання) 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

10. Вистоювання 

тістових заготовок 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки  (частинки 

обладнання) 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишків попередніх 

тістових заготовок) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

11. Випікання 

Х: відсутні Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Ф: сторонні домішки  (частинки 

обладнання) 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

Б: розвиток м/о (внаслідок 

непропеченості) 
Так Так Так Ні Так 

ККТ-

1Б 

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

12. Охолодження 

Х: залишки мийних засобів Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

ф: сторонні домішки Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о 

(внаслідок залишку крихт 

попередніх виробів) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

13. Пакування 

Х: залишки мийних та дез. 

засобів 
Так Так Ні - - 

Не 

ККТ  

ф: сторонні домішки (від 

обладнання, пакувальних 

матеріалів) 

Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  

Б: відсутні - - - - - 
Не 

ККТ 

Алерген: глютен Так Так Ні - - 
Не 

ККТ  
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14. 

Транспортування 

Х: відсутні - - - - - Не ККТ 

ф: забрудненість Так Так Ні - - Не ККТ  

Б: розвиток сторонніх м/о Так Так Ні - - Не ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - Не ККТ  

15. Зберігання 

Х: відсутні - - - - - Не ККТ 

Ф: відсутні - - - - - Не ККТ 

Б: розвиток м/о Так Так Ні - - Не ККТ  

Алерген: глютен Так Так Ні - - Не ККТ  

 

Використовуючи результати визначення ККТ складаємо План 

управління небезпечними факторами на основі принципів НАССР, який 

наведено в Додатку Б. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» діє система 

НАССР. Для підтвердження її ефективності та дієвості, а також постійного 

поліпшення, підприємство проводить перевірки з певною періодичністю. 

Оскільки оператор ринку АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів» належить до підприємств середнього ризику, то внутрішній 

аудит проводять 1 раз на рік, а інспектування системи НАССР – двічі на рік.  

 

7.2. Удосконалення системи управління безпечністю 

7.2.1. Вибір заходів із удосконалення системи управління 

безпечністю  

СУБХП (система управління безпекою харчових продуктів) є 

важливим інструментом для забезпечення безпеки харчових продуктів на 

різних етапах виробництва, переробки, зберігання та постачання до 

споживача. Принциповою метою СУБХП є забезпечення високого рівня 

якості та безпеки продуктів харчування, а також захисту здоров'я споживачів. 

Відсутність генерального прибирання на підприємстві під час війни 

має серйозні наслідки і створює проблематику, яка впливає на безпеку, 

гігієну та ефективність виробничого процесу. Основні причини даної 

ситуації: 
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1. Знижена доступність ресурсів: Умови воєнного конфлікту 

призвели до обмеженого доступу до необхідних ресурсів, таких як вода, 

електроенергія, прилади та засоби для прибирання. Відсутність цих ресурсів 

ускладнює проведення регулярних генеральних прибирань. 

2. Нестача  працівників: Воєнний конфлікт створив значні загрози 

безпеці працівників, оскільки підприємство знаходиться поблизу 

небезпечних об'єктів. У таких умовах проведення генерального прибирання 

стає небезпечним і нереалістичним завданням. До того ж, частина 

працівників звільнилась, іншу частину перенаправили на інші філії для їх 

безпеки. 

Відсутність генерального прибирання може мати наступні наслідки: 

1. Загроза здоров'ю працівників: Накопичення сміття, пилу та інших 

забруднень може створювати небезпеку для здоров'я працівників. Це 

призводить до поширення інфекційних захворювань та погіршення 

загального стану здоров'я. 

2. Зниження якості продукції: Бруд, пил та різні відходи можуть 

потрапляти у виробничі приміщення та на обладнання, що може негативно 

вплинути на якість виготовленої продукції. Це може призвести до втрати 

довіри споживачів та зниження конкурентоспроможності підприємства. 

3. Погіршення робочого середовища: Накопичення сміття та 

забруднень призводить до погіршення робочого середовища, збільшення 

пилового навантаження та загрози пожежі. Це негативно впливає на комфорт 

та безпеку працівників, а також на їх продуктивність. 

4. Втрата репутації та довіри: Незадовільний стан підприємства і 

його виробничих приміщень може призвести до втрати репутації та довіри 

споживачів. Це може мати серйозні наслідки для подальшого 

функціонування підприємства. 

Отже, генеральні прибирання на підприємстві під час воєнного 

конфлікту є важливою мірою для забезпечення безпеки працівників, якості 

продукції та збереження репутації підприємства. 
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7.2.2. Обгрунтування заходів удосконалення 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» для 

забезпечення безпеки працівників та збереження якості продукції, 

рекомендовано провести наступні заходи: 

1. Генеральне миття та прибирання приміщень: Необхідно провести 

ретельне прибирання всіх виробничих приміщень, включаючи підлоги, стіни, 

стелі, обладнання, меблі та інші поверхні. Для цього використовують мийні 

засоби, дезінфікуючі розчини та інші засоби для ефективного видалення 

забруднень. 

2. Очищення та санітарна обробка виробничих ліній, обладнання та 

машин: Це включає в себе розбирання, очищення та санітарну обробку 

всього обладнання, машин і виробничих ліній, задіяних у переробці харчових 

продуктів. Процес очищення може передбачати використання гарячої води, 

пари під високим тиском і спеціальних засобів для чищення для видалення 

бруду, жиру та інших залишків. Усі поверхні, які контактують з харчовими 

продуктами, повинні бути ретельно очищені та продезінфіковані, щоб 

запобігти поширенню бактерій та інших патогенів. 

3. Прибирання сміттєвих баків: Сміттєві баки регулярно 

очищаються та дезінфікуються, щоб уникнути поширення бактерій, грибків 

та інших забруднень.  

4. Прибирання та дезінфекція туалетів та інших приміщень: 

Туалети, роздягальні та інші приміщення, якими користуються працівники 

регулярно очищають та дезінфікують, щоб запобігти поширенню бактерій та 

інших хвороботворних мікроорганізмів. Це може включати чищення унітазів, 

раковин та інших поверхонь, а також дезінфекцію цих зон спеціальними 

очисними засобами. 

5. Організація регулярних періодичних прибирань: Важливо 

встановити регулярний графік генерального прибирання та зберігати його 

дотримання. Це допоможе попередити накопичення забруднень і 

підтримувати оптимальну гігієну на підприємстві. 
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6. Очищення та дезінфекція місць зберігання харчових продуктів: 

Місця зберігання харчових продуктів регулярно очищають та дезінфікують, 

щоб запобігти поширенню бактерій та інших патогенів. Це включає 

очищення полиць, холодильників та інших складських приміщень, а також 

дезінфекцію цих приміщень спеціальними очисними засобами. 

7. Прибирання та дезінфекція кімнат відпочинку та інших місць 

загального користування: Кімнати відпочинку, їдальні та інші місця 

загального користування, якими користуються працівники, регулярно 

очищають та дезінфікують, щоб запобігти поширенню бактерій та інших 

патогенів. Це включає чищення столів, стільців та інших поверхонь, а також 

дезінфекцію цих зон спеціальними очисними засобами. 

Ці заходи допоможуть знизити ризик поширення інфекцій, забезпечити 

безпеку працівників та зберегти якість виробленої продукції під час воєнного 

конфлікту [41]. 

 

7.2.3. Порядок впровадження удосконалення для оператора ринку 

Інформаційний зміст документованої процедури з генерального 

прибирання на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» 

включає наступне: 

1. Вступ: загальні відомості про документовану процедуру, її ціль 

та область застосування. 

2. Відповідальні особи: особи, які є відповідальними за проведення 

генерального прибирання керівник технічно-санітарного відділу, який має 

повноваження для здійснення і контролю процесу прибирання. 

3. Прибиральні матеріали та засоби: необхідні матеріали і засоби 

для прибирання, такі як мийні засоби, дезінфікуючі розчини, ганчірки, щітки 

та інші необхідні інструменти. 

4. Прибирання приміщень: процедура прибирання виробничих 

приміщень, включаючи підлоги, стіни, стелі, вікна, двері та інші поверхні. 
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Зазначаються послідовність дій, методи та засоби, які використовуються для 

ефективного очищення та дезінфекції приміщень. 

5. Прибирання обладнання: процедура прибирання та дезінфекції 

виробничого обладнання, включаючи печі, конвеєри, міксери, контейнери та 

інші пристрої; рекомендації щодо видалення забруднень та забезпечення 

гігієнічного стану обладнання. 

6. Управління відходами: правила та процедури щодо управління та 

видалення сміття та відходів, щоб запобігти поширенню забруднень та 

забезпечити належну гігієну. 

7. Заходи безпеки: заходи безпеки, які мають дотримуватися під час 

генерального прибирання, включаючи використання захисних засобів, 

уникання контакту з небезпечними речовинами та засобами прибирання. 

8. Контроль якості: процедура контролю якості генерального 

прибирання, включаючи перевірку чистоти та гігієнічного стану приміщень 

та обладнання. 

9. Завершення прибирання: дії, які потрібно здійснити після 

завершення генерального прибирання, такі як видалення прибиральних 

матеріалів, прибирання робочих місць та збереження інструментів у 

належному стані. 

10. Записи та звітність: вимоги щодо ведення записів та звітності про 

проведене генеральне прибирання, включаючи дату, час, список виконаних 

робіт та відповідальних осіб. 

Ця документована процедура розроблена відповідно до внутрішніх 

правил та вимог підприємства, а відповідальними особами за проведення 

генерального прибирання призначені спеціально призначені співробітники – 

працівники відділу санітарії та гігієни. Документована процедура наведена в 

Додатку В. 

Висновки за розділом 7 

На підприємстві повністю дотримуються впроваджені передумови, що 

сприяють зменшенню виникнення небезпечних факторів. Чітке дотримання 
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вимог кожної програми-передумови працівниками сприяє підтримці 

гігієнічного навколишнього середовища виробництва, оброблення та 

оперування етапами виробничого процесу.  

Критичні контрольні точки встановлені на етапі випікання та 

операційні програми передумови зазначені на етапах фільтрування розчину 

солі, очищення води, проціджування дріжджової суспензії, просіювання 

борошна, видалення металомагнітних домішок. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» діє система 

НАССР, що є ефективним і дієвим інструментом для забезпечення безпеки 

харчової продукції. 

Війна в країні стала перешкодою для вчасного та ефективного 

виконання генеральних прибирань з наступних причин: знижена доступність 

ресурсів, евакуація та перерозподіл працівників, низький рівень безпеки 

працівників. Відсутність генерального прибирання може мати наступні 

наслідки: загроза здоров'ю працівників, зниження якості продукції, 

погіршення робочого середовища, втрата репутації та довіри. Розроблено 

документовану процедуру щодо генерального прибирання. 
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РОЗДІЛ 8. ЕКОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВИРОБНИЦТВА  

8.1. Характеристика відходів, стічних вод і викидів виробництва на 

потужності  

На хлібопекарських підприємствах ведуть облік відходів виробництва 

(поворотних та реалізованих) та браку (виробничого та експедиційного). 

До зворотних відходів (використовуваних) відносять відходи, що 

утворюються в основному виробництві - відходи, що відбираються на 

окремих стадіях технологічного процесу; брухт від апробації виробів при 

відбраковуванні та поверненні залишків готової продукції з лабораторії після 

аналізу; брухт та деформовані вироби, що відбираються після випікання, 

охолодження, внутрішньоцехового транспортування та укладання; відходи, 

що утворюються під час переходу з випічки одного виду виробів в інший та в 

період пуску та зупинки печей та ін. [42]. 

До реалізованих відходів відносять - борошняні відходи, зібрані у 

виробничих цехах та борошняних складах; борошняний вибій від 

витрушування мішків; хлібну крихту; відходи від очищення тістомісильного 

та тісторозділювального обладнання. Усі відходи зважують, відомості щодо 

кількості передають у бухгалтерію. 

У хлібопекарській промисловості до браку відносять недоброякісні 

готові вироби, одержані у виробництві внаслідок порушення встановленого 

технологічного режиму, рецептури, правил складування хліба та інших 

причин, а також внаслідок недбалої роботи працівників підприємства; після 

здачі в експедицію (внутрішній брак) та повернені з торгової мережі з вини 

підприємства (зовнішній брак). Залежно від місця виникнення брак 

класифікують на виробничий та експедиційний. 

Нестачу виробничого та експедиційного браку оформляють актом на 

виробничий (експедиційний) брак за формою N П-21 контролери або особи, 

які виконують ці функції на виробництві та експедиції, у присутності 

відповідальної особи, яка допустила випуск та утворення браку.  Акт 

складають у двох примірниках, один із яких додається до звіту про роботу 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

113 
Кваліфікаційна робота 

зміни (форма N П-13) або експедиції (форма N П-22), другий 

використовується для передачі та оприбуткування браку-хліба. Акти 

оформлюють окремо на виробничий та експедиційний брак. На штучні 

вироби кількість браку вказують на штуки, на вагові – по масі. Забраковану 

продукцію передають виробництва на переробку. 

При виробленні хлібобулочних виробів одержують відходи у вигляді 

деформованих, черствих, надламаних частин, які використовуються 

повторно у виробництві. Некондиційний щодо форми житній хліб успішно 

може бути використаний для приготування хлібного квасу. 

Оперативний облік здійснюють контролери або лабораторія, а 

бухгалтерський облік втрат від брак - бухгалтерія. 

Мішки, що надходять із сіллю та другою сировиною, матеріально 

відповідальні особи враховують за кількістю та фактичною вартістю. 

Порожні мішки враховують в окремому звіті про рух сировини, матеріалів та 

передачу залишків за складом (форма N П-7). 

Так само враховують упакування з-під пресованих дріжджів, його 

сортують окрему та відправляють на подальшу переробку. 

Тару порожню та зайняту під сировину враховують за видами та 

сортами. Для обліку руху тари в експедиції та інших ділянках за зміну 

застосовують звіт про рух інвентарної багатооборотної тари [43]. 

 

8.2. Управління відходами на виробництві  

На підприємстві дотримуються вимог Земельного та Водного кодексу 

України, а також Законів України «Про охорону навколишнього природного 

середовища» [44], «Про охорону атмосферного повітря», «Про екологічну 

мережу», «Про оцінку впливу на довкілля», «Про стратегічну екологічну 

оцінку» тощо. 

Також після будуть впроваджені принципи, що викладаються в Законі 

«Про управління відходами» після набуття чинності Закону. Даний Закон 

визначає правові, організаційні, економічні засади діяльності щодо 
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запобігання утворенню, зменшення обсягів утворення відходів, зниження 

негативних наслідків від діяльності з управління відходами, сприяння 

підготовці відходів до повторного використання, рециклінгу і відновленню з 

метою запобігання їх негативному впливу на здоров’я людей та навколишнє 

природне середовище [45]. 

До процесів, що забруднюють довкілля, відносять:  

− Робота печей, в атмосферне повітря виділяються оксиди азоту та 

оксид вуглецю;  

− Холодильна компресорна —в атмосферне повітря надходить 

холодоагент;  

− Зварювання металів електродами — виділяється зварювальний 

аерозоль (оксид заліза та марганцю) та його сполуки тощо. 

Для захисту навколишнього середовища на підприємстві запроваджені 

такі міри: 

- проведення технологічних процесів належним чином з метою 

зменшення виробничих втрат, і в результаті – скорочення кількості відходів, 

зниження використання ресурсів; 

- непридатні пакувальні матеріали потрібно направити для сторонніх 

організацій для їх вторинної переробки; 

- збір відходів, які не можна використати під час виробництва, але 

можна використати у якості корму для тварин; 

- використання комбінованої системи освітлення для економії 

електроенергії; 

- наявність фільтрів у місцях відведених для куріння тощо [46]. 

 

Висновки за розділом 8  

На підприємстві виконується систематичний облік відходів 

виробництва та браку з метою ефективного використання ресурсів, 

забезпечення якості виробництва та зменшення втрат.  
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Зворотні відходи включають відходи, що утворюються під час 

технологічного процесу, а також брухт та деформовані вироби після 

випікання, охолодження та транспортування. Брак виробничий та 

експедиційний виникає через порушення технологічного режиму, рецептури 

та інші причини, які призводять до недоброякісних виробів. Відходи, що 

підлягають переробці, використовуються для кормових цілей.  

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»   

дотримуються вимог законодавства України, що стосуються охорони 

навколишнього природного середовища, охорони атмосферного повітря, 

екологічної мережі, оцінки впливу на довкілля та стратегічної екологічної 

оцінки. Підприємство виявляє відповідальність і здійснює заходи для захисту 

навколишнього середовища від можливих забруднень. 

Для зменшення виробничих втрат та кількості відходів підприємство 

проводить технологічні процеси належним чином і знижує використання 

ресурсів. Також встановлені заходи щодо вторинної переробки непридатних 

пакувальних матеріалів та використання відходів у якості корму для тварин. 

З метою економії електроенергії використовується комбінована система 

освітлення. Також на підприємстві передбачено наявність фільтрів у місцях, 

призначених для куріння. 
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РОЗДІЛ 9. ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ  

9.1. Вимоги законодавства про охорону праці  

Законодавство з охорони праці в Україні складається з: 

- Закону України № 2694 «Про охорону праці» – Закон визначає 

основні положення щодо реалізації конституційного права працівників на 

охорону їх життя і здоров'я у процесі трудової діяльності, на належні, 

безпечні і здорові умови праці, регулює за участю відповідних органів 

державної влади відносини між роботодавцем і працівником з питань 

безпеки, гігієни праці та виробничого середовища і встановлює єдиний 

порядок організації охорони праці в Україні [47]; 

- Кодексу законів про працю України, який визначає правові засади і 

гарантії здійснення громадянами України права розпоряджатися своїми 

здібностями до продуктивної і творчої праці [48]; 

- Закону України № 1105 «Про загальнообов'язкове державне соціальне 

страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного 

захворювання, які спричинили втрату працездатності» – Закон відповідно до 

Основ законодавства України про загальнообов’язкове державне соціальне 

страхування визначає правові, фінансові та організаційні засади 

загальнообов’язкового державного соціального страхування, гарантії 

працюючим громадянам щодо їх соціального захисту у зв’язку з тимчасовою 

втратою працездатності, вагітністю та пологами, у разі нещасного випадку на 

виробництві або професійного захворювання, охорони їхнього життя та 

здоров’я [49]; 

- прийнятих відповідно до законодавства нормативно-правових актів. 

Вимоги законодавства про охорону праці встановлюють набір правил, 

норм і вимог, які регулюють умови праці і забезпечують безпеку та здоров'я 

працівників.  

Організація охорони праці. 

Усі працівники підприємства проходять інструктажі із охорони праці: 

1. Вступний інструктаж. 
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Проводиться спеціалістом служби охорони праці або іншим фахівцем 

відповідно до наказу по підприємству, який в установленому положенням 

порядку пройшов навчання і перевірку знань з питань охорони праці. 

Запис про проведення вступного інструктажу робиться в Журналі 

реєстрації вступного інструктажу з питань охорони праці, який зберігається 

службою охорони праці або працівником, що відповідає за проведення 

вступного інструктажу, а також у наказі про прийняття працівника на роботу. 

Журнал реєстрації вступного інструктажу є документом постійного 

зберігання. 

2. Первинний. 

Проводиться з працівником до початку роботи безпосередньо на 

робочому місці: 

- новоприйнятим   (постійно   чи   тимчасово)   на підприємство  

або до фізичної особи, яка використовує найману працю; 

- який переводиться з одного структурного

 підрозділу підприємства до іншого; 

- який виконуватиме нову для нього роботу; 

- відрядженим працівником іншого підприємства, 

який бере безпосередню участь у виробничому процесі на підприємстві. 

3. Повторний. 

Проводиться на робочому місці індивідуально з кожним працівником 

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

змістом переліку питань первинного інструктажу. 

Проводиться в терміни, визначені нормативно-правовими актами з 

охорони праці, не рідше: 

- на роботах з підвищеною небезпекою – 1 раз на 3 місяці; 

- для решти робіт – 1 раз на 6 місяців. 

4. Позаплановий. 

Проводиться з працівниками на робочому місці або в кабінеті охорони 

праці: 
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- при введенні в дію нових або переглянутих нормативно-правових 

актів з охорони праці, а також при внесенні змін та доповнень до них; 

- при зміні технологічного процесу, заміні або модернізації 

устаткування, приладів та інструментів, вихідної сировини, матеріалів та 

інших факторів, що впливають на стан охорони праці; 

- при порушенні працівниками вимог нормативно-правових актів з 

охорони праці, що призвели до травм, аварій, пожеж тощо; 

- при перерві в роботі виконавця робіт більш ніж на  30 

календарних  днів – для робіт з підвищеною небезпекою, а для решти робіт – 

понад 60 днів. 

5. Цільовий. 

Проводять у разі ліквідації аварії або стихійного лиха та проведення 

робіт, на які потрібен наряд-допуск, наказ або розпорядження [50]. 

 

9.2. Заходи з охорони праці на потужності  

Заходи з охорони праці: 

1. Визначення списку робіт, що вимагають медичного 

(попереднього та періодичного) огляду персоналу. 

2. Визначення переліку робіт з важкими умовами праці, які 

заборонені особам, які не досягли 21 року і жінкам дітородного періоду. 

3. Ознайомлення працівників на робочому місці з умовами праці та 

можливим ризиком для його здоров’я. 

4. Ознайомлення працівників з посадовою інструкцією, вимогами 

по охорони праці, пільгами і компенсаціями. 

5. Визначення списку професій, робіт, що не вимагають проведення 

інструктажу (первинного). 

6. Ознайомлення спеціалізованих службовців з умовами праці на 

об’єкті, засобами індивідуального захисту, посадовими обов’язками. 

7. Розроблення інструкцій (виробничих та з охорони  праці), 

ознайомлення з ними персоналу. 
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8. Розроблення списку робіт, які вимагають застосування засобів 

індивідуального захисту, мийних засобів. Здійснення контролю над їх 

виконанням. 

9. Розробка заходів профілактики виникнення нещасних випадків. 

Заходи з поліпшення умов праці. 

На хлібозаводі проводиться аналіз шкідливих та небезпечних 

виробничих факторів, що виникають при роботі в виробничому цеху, в тому 

числі в тістоприготувальному відділенню, відділу приготування закваски, на 

технологічній ліній. У виробничому цеху присутні всі можливі небезпечні 

фактори, такі як електронебезпека, шум, пил, вуглекислий газ, 

тепловиділення та механічні ушкодження. 

Основними джерелами шуму на підприємстві є: технологічне та 

енергетичне обладнання, системи вентиляції та кондиціювання. 

Вплив шуму на організм людини викликає негативні зміни перш за все 

в органах слуху, нервовій і серцево-судинній системах. Ступінь вираженості 

цих змін залежить від параметрів шуму, стажу роботи в умовах впливу шуму, 

тривалості дії шуму протягом робочого дня, індивідуальної чутливості 

організму. 

Заходи, щодо зниження техногенного впливу шуму: 

- створення малошумних механічних передач, розроблення 

способів зниження шуму в підшипникових вузлах, вентиляторах; 

- використання екранів, територіальних розривів, шумозахисних 

конструкцій, зонування і районування джерел та об'єктів захисту, захисних 

смуг озеленення; 

- звукоізоляції, звукопоглинання і глушники шуму. 

Вібрація викликає порушення фізіологічного та  функціонального 

станів людини. Стійкі шкідливі фізіологічні зміни називають вібраційною 

хворобою. Симптоми вібраційної хвороби проявляються у вигляді головного 

болю, оніміння пальців рук, болю в передпліччі, виникають судоми, 

підвищується чутливість до охолодження, з'являється безсоння. 
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Заходи, щодо зниження техногенного впливу вібрації: 

- зниження вібрацій в джерелі виникнення шляхом зниження або 

усунення збуджуючих сил; 

- віброізоляція – введення в коливальну систему додаткового 

пружного зв'язку з метою ослаблення передачі вібрацій суміжному елементу, 

конструкції або робочому місцю; 

- використання індивідуальних засобів захисту. 

Техніка безпеки при експлуатації обладнання 

Все обладнання, яке працює на електричному струмі, заземлюють, 

тобто металеві частини обладнання з'єднують з заземлювачами, 

прокладеними в землі. Перед рубильниками і машинами повинні бути гумові 

килимки і таблички: «Висока напруга - небезпечно для життя». Небезпека 

ураження струмом збільшується при підвищення температури в приміщенні, 

у вологому і сирому повітрі. 

Безпека роботи на механічному обладнанні залежить від конструкції 

машин, наявність огороджень, сигналізації і блокуючих пристроїв. Перед 

пуском машини необхідно переконатися, що в робочій камері і близько 

рухомих частин машини немає сторонніх предметів, привести в порядок 

робоче місце і спецодяг, необхідно перевірити наявність огороджень 

рухомих частин машини, перевірити їх справність пускової апаратури і 

правильність складання іменних частин машини, включити машину на 

холостого ходу і переконатися, що приводний вал обертається в напрямку 

зазначеної стрілкою. 

Під час роботи машини не дозволяється відходити від неї на тривалий 

час. Для попередження травм рук при роботі на тістомісильній машині 

огороджувальний щиток повинен бути закритий. Після закінчення роботи 

потрібно зупинити машину, вимкнути рубильник і тільки після цього 

розбирати для очищення і промивання робочих частин. 

Теплове обладнання застосовується в цехах на газовому або 

електричних обігрівачах. Кожен вид палива вимагає особливої обережності і 
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дотримання правил техніки безпеки. Не можна працювати на теплову 

обладнанні без справної арматури. Біля кожного обладнання вивішують 

інструкцію по техніці безпеки. Особливої обережності слід дотримуватися 

при роботі на газовому паливі [51]. 

Безпека під час обслуговування електродвигунів є важливим аспектом, 

оскільки неправильна робота з електродвигунами може створювати ризики 

для працівників. Рекомендації щодо безпеки при обслуговуванні 

електродвигунів: 

1. Відключення живлення: Перед початком обслуговування 

електродвигуна необхідно впевнитись, що живлення вимкнене. Відключити 

живлення на електричній панелі або використовувати вимикачі безпеки. 

2. Блокування та позначення: Забезпечити, щоб електродвигун був 

блокований, щоб уникнути випадкового ввімкнення під час обслуговування. 

Також позначити електродвигун, щоб інші працівники знали, що він 

перебуває в обслуговуванні і не повинен бути включений. 

3. Заземлення: Необхідно переконатись, що електродвигун 

заземлений, щоб уникнути ризику ураження електричним струмом. 

Впевнитись, що заземлювальні провідники належним чином підключені та 

функціонують правильно. 

4. Використання відповідного інструменту: Необхідно 

переконатись, що працівник використовує правильні інструменти та 

обладнання для обслуговування електродвигуна. Це допоможе уникнути 

пошкодження обладнання та забезпечить безпечну роботу. 

5. Використання засобів індивідуального захисту, таке як окуляри, 

рукавиці, наколінники та інші засоби захисту, які можуть бути необхідні для 

безпечного обслуговування електродвигуна [52]. 

На підприємстві впроваджені наступні заходи з метою поліпшення 

умов праці: 

- Регулярна атестація персоналу знань вимог та правил нормативних 

актів з охорони праці, проведення семінарів. 
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- Використання передових технологій для керування виробничим 

процесом, таких як автоматизація та дистанційне управління, що дозволить 

персоналу безпечніше здійснювати виробничі процеси. 

- Забезпечення наявністю приміщень для відпочинку персоналу та 

повне забезпечення працівників необхідними медикаментами, проведення 

щорічних медичних перевірок. 

- Забезпечення безкоштовним харчуванням персоналу. 

- Використання відповідних знаків безпеки та сигнальних кольорів 

відповідно до чинних нормативних актів з охорони праці . 

 

Висновки за розділом 9 

Усі працівники на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів» проходять інструктажі з охорони праці, що свідчить про 

важливість та приділення належної уваги безпеці та здоров'ю працівників. 

Інструктажі проводяться на різних етапах робочого процесу і передбачають 

різні типи інструктажів, а саме: вступний, первинний, повторний, 

позаплановий. 

Для зниження техногенного впливу шуму на підприємстві застосовані 

наступні заходи: розробка малошумних механічних передач, зниження шуму 

в підшипникових вузлах та вентиляторах, використання шумозахисних 

конструкцій та зонування джерел шуму, впровадження засобів звукоізоляції 

та глушників шуму. 

Дотримання правил безпеки при роботі на механічному обладнанні, 

таких як перевірка стану робочої камери, наявність огороджень та перевірка 

справності пускової апаратури, також є важливими аспектами забезпечення 

безпеки на робочому місці. 

Загальна безпека на підприємстві передбачає впровадження 

різноманітних заходів та чітке дотримання правил безпеки для запобігання 

травмам та забезпечення здоров'я та благополуччя працівників. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

На передових підприємствах хлібопекарської галузі функціонує 

обов’язкова на сьогодні система управління безпечністю відповідно до 

різних схем сертифікації та державних вимог. Частина операторів ринку 

впроваджує і міжнародні стандарти які мають добровільний характер для 

підвищення свого положення на ринку. 

Оператор ринку АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів» входить до ДАК «Хліб України», займається різними 

етапами виробництва та збуту хлібних продуктів. Функціонування 

підприємства можна розділити умовно на 4 складові: елеватор (прийом 

продукції та її підготовка), млин (постачає борошно), комбікормовий завод 

(комбікорми з власної сировини для ВРХ), цехи з випікання хліба і 

виготовлення макаронних виробів. 

Виробництво хліба житнього на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів» включає ряд необхідних технологічних етапів які 

забезпечують випуск безпечної та якісної продукції. Особливістю 

технологічного процесу є приготування тіста на густій заквасці із житнього 

борошна. 

ДО всієї сировини необхідної для виробництва хліба житнього 

житнього на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»  

визначенні вимоги до показників якості (органолептичні, фізико-хімічні) та 

безпечності (мікробіологічні, вміст токсичних елементів). Пакувальними 

матеріалами є поліетиленові пакети, а також кліпси для упакування хліба. 

Маркування продукту наноситься на пакувальних матеріалах 

Проведено розрахунок продуктивність печі, що становить 604,8 кг/год. 

Підприємство працює у дві зміни по 12 год, виготовлення хліба житнього 

простого відбувається протягом однієї зміни (11,5 год), тому добова 

потужність печі становить 6955,2 кг/доб. Розраховано пофазну рецептуру 
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приготування тіста, а також виробничу рецептуру. Розраховано, що добова 

потреба пакувальних матеріалів становить 6956 пакетів і кліпс. 

Для забезпечення гігієнічної чистоти поверхонь обладнання, 

комунікацій та виробничих приміщень рекомендується виконувати регулярне 

прибирання і миття поверхонь з використанням дозволених мийних засобів і 

дезінфікуючих розчинів. Охарактеризовано мийні і дезінфікуючі препарати 

для санітарно-гігієнічної обробки. 

Підприємство використовує воду з питного водопроводу міста для 

своїх техніко-економічних потреб. Щоб забезпечити безперебійне 

водопостачання та постійний тиск, встановлюються спеціальні резервуари 

для гарячої та холодної води. Для забезпечення безперебійного постачання 

води із заданим тиском встановлено спеціальні резервуари. 

Для виробництва хліба житнього простого на підприємстві АТ 

«ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» використовуються різні 

виробничі підрозділи та складські приміщення. Виробничий цех, з площею 

726,45 м², є основним місцем виробництва. Для забезпечення нормальної 

роботи цеху використовуються склади основної сировини, безтарного 

зберігання борошна, холодильний склад, склад пакувальних матеріалів, склад 

готової продукції та експедиція. 

На АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів» діє система 

управління безпечністю, що є ефективним і дієвим інструментом для 

забезпечення безпеки харчової продукції. На підприємстві повністю 

дотримуються впроваджені програми-передумови, що сприяють зменшенню 

ймовірності та запобігання виникнення небезпечних факторів. Чітке 

дотримання вимог кожної програми-передумови працівниками сприяє 

підтримці гігієнічного навколишнього середовища виробництва, оброблення 

та оперування етапами виробничого процесу. 

Функціонування системи було дещо знижено за  рівнем ефективності у 

зв`язку із війною в країні. Для покращення дієвості системи управління 

безпечністю виробництва хліба на потужності АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 
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комбінат хлібопродуктів» запропоновано провести генеральне прибирання із 

тимчасовою зупинкою виробництва, щоб відновити наступну дієвість усіх 

програм-передом, процедур, інструкцій тощо які забезпечували появу 

небезпечних факторів у продукції. Для результативності таких дій 

розроблено документовану процедуру щодо генерального прибирання. 

На підприємстві виконується систематичний облік відходів 

виробництва та браку з метою ефективного використання ресурсів, 

забезпечення якості виробництва та зменшення втрат. Відходи, що 

підлягають переробці, використовуються для кормових цілей. 

Усі працівники на АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат 

хлібопродуктів» проходять інструктажі (вступний, первинний, повторний, 

позаплановий) з охорони праці. Дотримання правил безпеки при роботі на 

механічному обладнанні, таких як перевірка стану робочої камери, наявність 

огороджень та перевірка справності пускової апаратури, також є важливими 

аспектами забезпечення безпеки на робочому місці.  
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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 

Й
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1 2 3 4 5 6 7 8 

1.1. Приймання 

солі 

Ф: домішки 

 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний постачальник, 

порушення санітарії та гігієни 

працівників 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль стану обладнання 

(процедура технічного огляду та 

ремонту обладнання), контроль 

миття та дезінфекції обладнання, 

контроль за дотриманням 

персоналу норм санітарії та 

гігієни 

Х: радіонукліди 

 
0,1 2 0,2 

Не 

значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: 

відсутній 
- - - - 

1.2. Зберігання 

солі 

Х: радіонукліди 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний постачальник, 

порушення санітарії та гігієни 

працівників 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль стану обладнання 

(процедура технічного огляду та 

ремонту обладнання), контроль 

миття та дезінфекції обладнання, 

контроль за дотриманням 

персоналу норм санітарії та 

гігієни 

Ф: домішки 0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: 

відсутній 
- - - - 

1.3. 

Приготування 

розчину солі 

Х: залишки 

мийних да дез. 

розчинів 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний постачальник, 

порушення санітарії та гігієни 

працівників 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль миття та дезінфекції 

обладнання, контроль за 

дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: наявн. мінер. 

та стор. доміш. 
0,2 1 0,2 

Не 

значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: 

відсутній 
 - - - - 
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1.4. 

Фільтрування 

сольового 

розчину 

Х: відсутні 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

неякісне обладнання, 

порушення умов 

технологічного процесу, 

порушення санітарії та 

гігієни працівників 

- - - - 

Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль стану обладнання 

(процедура технічного огляду та 

ремонту обладнання), контроль 

миття та дезінфекції обладнання, 

контроль за дотриманням 

персоналу норм санітарії та 

гігієни 

Ф. сторонні 

предмети/ домішки 
0,3 2 0,6 Значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: відсутній - - - - 

2.1. 

Надходження 

води з міського 

водопроводу 

Х: радіонукліди   

Неякісний рівень очищення 

води, отримання 

забрудненої води, 

забруднена система 

водопостачання/ відведення, 

каналізації 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Лабораторний контроль, 

відповідальний технолог, 

завідувач виробництвом 

Ф: наявність 

мінеральних та 

сторонніх домішок 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: колі-форми або 

спороутворюючи 

бактерії, патогенні 

м/о 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: відсутній - - - - 

2.2. Очистка 

води 

Х: відсутні 

Неякісний рівень очищення 

води, застаріле обладнання 

для очищення води 

(фільтри, пом’якшувачі) 

- - - - 

Лабораторний контроль, 

відповідальний оператор процесу, 

технолог, завідувач виробництвом 

Ф: наявність 

мінеральних та 

сторонніх домішок 

0,3 2 0,6 Значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: відсутній - - - - 
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2.3. 

Підігрівання 

води 

Х: залишки мийних 

та дез. розчинів Неякісний рівень очищення 

води, отримання забрудненої 

води, забруднена система 

водопостачання/ відведення, 

каналізації 

- - - - 

Лабораторний контроль, 

відповідальний технолог, 

завідувач виробництвом 

Ф: наявність 

мінеральних та 

сторонніх домішок 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: відсутній - - - - 

3.1. Приймання 

пресованих 

дріжджів 

Ф: наявні домішки 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний 

постачальник, порушення 

санітарії та гігієни 

працівників 

0,2 1 0,2 
Не 

значимий 
Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль стану обладнання 

(процедура технічного огляду та 

ремонту обладнання), контроль 

миття та дезінфекції обладнання, 

контроль за дотриманням 

персоналу норм санітарії та 

гігієни 

Х: токсичні 

елементи та 

радіонукліди 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Б: наявність 

сторонньої 

мікрофлори, 

патогенних м/о, 

присутність 

пліснявих грибів 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Алерген: відсутній - - - - 

3.2. Зберігання 

дріжджів 

Х:відсутні 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний 

постачальник, порушення 

санітарії та гігієни 

працівників 

- - - - 
Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль стану обладнання 

(процедура технічного огляду та 

ремонту обладнання), контроль 

миття та дезінфекції обладнання, 

контроль за дотриманням 

персоналу норм санітарії та 

гігієни 

Ф: наявні домішки 0,2 1 0,2 
Не 

значимий 

Б: наявність 

сторонньої 

мікрофлори, 

патогенних м/о, 

присутність 

пліснявих грибів 

0,2 1 0,2 
Не 

значимий 

Алерген: відсутній - - - - 
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3.3. Приготування 

дріжджової 

суспензії 

Х: залишки мийних 

засобів 

Низький рівень якості та 

безпечності сировини, 

недоброчесний 

постачальник, порушення 

санітарії та гігієни 

працівників 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 
Лабораторний аналіз, контроль 

товаросупровідних документів. 

Контроль стану обладнання 

(процедура технічного огляду та 

ремонту обладнання), контроль 

миття та дезінфекції обладнання, 

контроль за дотриманням 

персоналу норм санітарії та 

гігієни 

Ф: наявні домішки 0,2 1 0,2 
Не 

значимий 

Б: наявність 

сторонньої 

мікрофлори 

внаслідок залишків 

попередніх 

дріжджових 

суспензій 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Алерген: відсутній - - - - 

3.4. 

Проціджування 

дріжджової 

суспензії 

Х: залишки мийних 

засобів 

Порушення санітарних 

умов у цеху, несвоєчасний 

огляд обладнання, 

порушення санітарії та 

гігієни персоналу 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Лабораторний контроль, 

відповідальний оператор процесу, 

технолог, завідувач виробництвом 

Ф: наявні домішки 0,3 2 0,6 Значимий 

Б: наявність 

сторонньої 

мікрофлори 

внаслідок залишків 

попередніх 

дріжджових 

суспензій 

0,1 2 0,2 
Не 

значимий 

Алерген: відсутній - - - - 
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4.1. 

Борошно, 

приймання 

сировини 

ф: сторонні домішки 

більше встановленої 

норм 

Недостатній рівень якості 

сировини з якої 

виготовляється борошно, 

неправильне використання 

добрив, вирощування на 

забруднених ґрунтах. 

Недоброчесний постачальник 

0,2 1 0,2 
Не 

значимий 

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 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Б: МАФАМ, 

патогенні м/о, 

присутність 

пліснявих грибів, 

БГКП, зараженість 

шкідниками хлібних 

запасів 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

4.2. 

Зберігання 

борошна 

Х: токсичні елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини 

Невідповідні умови 

зберігання, а саме температура 

та вологість повітря 

0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Дотримання відповідних умов 

зберігання. Виконання ДП щодо 

чистоти обладнання та приміщень 

Ф: сторонні домішки 

(залишки попередніх 

партій борошна) 

0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Б: МАФАМ, 

патогенні м/о, 

присутність 

пліснявих грибів, 

БГКП, зараженість 

шкідн. хлібн. запасів 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

4.3.   Просіювання 

борошна: 

Х: залишки мийних 

та дез. розчинів 
Недостатній рівень 

очищення сит, завеликий 

діаметр сит конкретно 

для даної партії борошна. 

недостатня потужність 

обладнання Порушення 

правил експлуатації 

постійних магнітів в 

сепараторах. Порушення 

цілісності сит 

0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Виконання правил експлуатації 

постійних магнітів в сепараторах. 

Візуальний огляд сит. Заміна сита. 

Лабораторний контроль, 

відповідальний оператор процесу, 

технолог, завідувач виробництвом 

Ф: сторонні 

домішки (органічні 

домішки, частинки 

обладнання, сит) 

0,3 2 0,6 Значимий 

Б: розвиток м/о 

(внаслідок 

залишків 

попередніх партій 

борошна) 

0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

4.4. Видалення 

металомагнітних 

домішок 

Х: відсутні 

Недостатній рівень 

очищення сит, завеликий 

діаметр сит конкретно 

для даної партії борошна. 

недостатня потужність 

обладнання Порушення 

правил експлуатації 

постійних магнітів в 

сепараторах. Порушення 

цілісності сит 

- - - - 

Виконання правил експлуатації 

постійних магнітів в сепараторах. 

Візуальний огляд сит. Заміна сита. 

Лабораторний контроль, 

відповідальний оператор процесу, 

технолог, завідувач виробництвом 

Ф: сторонні 

домішки 

(металомагнітні, 

частини магніту) 

0,3 2 0,6 Значимий 

Б: розвиток м/о 

(внаслідок 

залишків 

попередніх партій 

борошна) 

0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 
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5. 

Приготування 

закваски: 

Х: залишки мийних 

та дез. розчинів 

Низький рівень якості і 

безпечності сировини, 

недоброякісний вхідний 

контроль, недотримання 

умов підготовки сировини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз. Контроль 

стану обладнання (процедура 

технічного огляду та ремонту 

обладнання), контроль миття та 

дезінфекції обладнання, контроль 

за дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: сторонні 

домішки (залишки 

попередніх 

заквасок, частинки 

обладнання) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток 

сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попередніх 

заквасок) 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

6. Замішування 

тіста 

Х: токсичні 

елементи, 

радіонукліди та 

мікотоксини, 

залишки мийних 

засобів) Низький рівень якості і 

безпечності сировини, 

недоброякісний вхідний 

контроль, недотримання 

умов підготовки сировини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз. Контроль 

стану обладнання (процедура 

технічного огляду та ремонту 

обладнання), контроль миття та 

дезінфекції обладнання, контроль 

за дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: сторонні 

домішки  (частинки 

обладнання 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток 

сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 
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7. Бродіння 

тіста 

Х: залишки мийних 

засобів 

Низький рівень якості і 

безпечності сировини, 

недоброякісний вхідний 

контроль, недотримання 

умов підготовки сировини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз. Контроль 

стану обладнання (процедура 

технічного огляду та ремонту 

обладнання), контроль миття та 

дезінфекції обладнання, контроль 

за дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: сторонні 

домішки  (частинки 

обладнання) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток 

сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

8. Поділ тіста 

на шматки 

Х: залишки мийних 

засобів 

Низький рівень якості і 

безпечності сировини, 

недоброякісний вхідний 

контроль, недотримання 

умов підготовки сировини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз. Контроль 

стану обладнання (процедура 

технічного огляду та ремонту 

обладнання), контроль миття та 

дезінфекції обладнання, контроль 

за дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: сторонні 

домішки  (частинки 

обладнання) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток 

сторонніх м/о 

(внаслідок залишків 

попереднього тіста) 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

9. Округлення 

тістових 

заготовок 

Х: залишки мийних 

засобів 

Низький рівень якості і 

безпечності сировини, 

недоброякісний вхідний 

контроль, недотримання 

умов підготовки сировини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий Лабораторний аналіз. Контроль 

стану обладнання (процедура 

технічного огляду та ремонту 

обладнання), контроль миття та 

дезінфекції обладнання, контроль 

за дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: сторонні 

домішки  (частинки 

обладнання) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток 

сторонніх м/о  
0,1 3 0,3 

Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 
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10. 

Вистоювання 

тістових 

заготовок 

Х: залишки мийних 

засобів 

Низький рівень якості і 

безпечності сировини, 

недоброякісний вхідний 

контроль, недотримання 

умов підготовки 

сировини 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Лабораторний аналіз. Контроль 

стану обладнання (процедура 

технічного огляду та ремонту 

обладнання), контроль миття та 

дезінфекції обладнання, контроль 

за дотриманням персоналу норм 

санітарії та гігієни 

Ф: сторонні домішки  

(частинки 

обладнання) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток сторонніх 

м/о (внаслідок 

залишків попередніх 

тістових заготовок) 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

11. Випікання 

Х: відсутні 

Недотримання умов 

підготовки сировини 

Непропеченість виробів 

внаслідок порушення 

умов технологічного 

процесу 

- - - - 

Лабораторний контроль, 

програма-передумова «Контроль 

технологічних процесів», 

відповідальний оператор 

виробничої лінії, технолог, 

завідувач виробництвом 

Ф: сторонні домішки  

(частинки 

обладнання) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток м/о 

(внаслідок 

непропеченості) 

0,3 3 0,9 Значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

12. 

Охолодження 

Х: залишки мийних 

засобів 

Не виконання правил 

експлуатації обладнання 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Дотримання ПП «Контроль 

технологічних процесів». 

Дотримання правил експлуатації 

вентиляторів 

ф: сторонні домішки 0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: розвиток сторонніх 

м/о (внаслідок 

залишку крихт 

попередніх виробів) 

0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 
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13. Пакування 

Х: залишки 

мийних та дез. 

засобів 

Не дотримання умов 

пакування виробів, 

експлуатації обладнання 

0,1 3 0,3 
Не 

значимий 

Дотримання ПП «Контроль 

технологічних процесів». 

ф: сторонні 

домішки (від 

обладнання, 

пакувальних 

матеріалів) 

0,2 2 0,4 
Не 

значимий 

Б: відсутні - - - - 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

14. 

Транспортування 

Х: відсутні 

Не дотримання умов щодо 

чистоти транспорта 

- - - - 

Виконання вимог ДП «Збут 

продукції». Наявність акта 

санобробки транспорта 

ф: забрудненість 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Б: розвиток 

сторонніх м/о 
0,1 1 0,1 

Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

15. Зберігання 

Х: відсутні 

Недотримання 

технологічних параметрів 

сушіння – занизька 

температура і час сушіння. 

Не дотримання умов щодо 

чистоти поверхонь 

- - - - Періодичний контроль готової 

продукції сторонніми 

організаціями згідно договору 

«Вибірковий контроль готової 

продукції». Виконання вимог ПП 

«Чистота поверхонь». 

Дотримання ПП «Контроль 

технологічних процесів». 

Ф: відсутні - - - - 

Б: розвиток м/о 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

Алерген: глютен 0,1 1 0,1 
Не 

значимий 

 

 

 



Додаток Б.  

Операційні програми-передумови процесу виробництва хлібу житнього простого 

№
 О

П
П

У
 

С
т
а
д

ія
 

п
р

о
ц

ес
у
 

Небезпеч

ний 

фактор 

Опис 

небезпек

и 

Прийнят

ний 

рівень 

Крити

чна 

межа 

Моніторинг у ККТ 

Коригува

льні дії 

Верифік

ація 
Що? Хто? Як? Де? 

Кол

и? 

Записи 

по 

монітори

нгу 

1 2 3 4 5 6 71 72 73 74 75 76 8 9 

ОП

П-

1Ф 

1.4. 

Фільтрува

ння 

розчину 

солі 

Фізичний 

наявніст

ь 

сторонні

х 

домішок 

(наприкл

ад, 

частини 

обладнан

ня, сита) 

Відсутніс

ть 

Не 

дозволе

но 

Цілісність 

фільтрувал

ьний 

перегородо

к 

Змінн

ий 

майст

ер 

Візуаль

ний 

контрол

ь 

філь

тр 

Двіч

і на 

змін

у 

Журнал 

контролю 

цілісності 

фільтру 

та зняття 

сторонніх 

домішок  

Заміна 

фільтру 

Журнал 

контролю 

домішок, 

журнал 

заміни 

фільтру 

ОП

П-

2Ф 

2.2 

Очищенн

я води 

Фізичний 

наявніст

ь 

мінераль

них та 

сторонні

х 

домішок 

(наприкл

ад, 

частини 

обладнан

ня, сита) 

Відсутніс

ть 

Не 

дозволе

но 

Цілісність 

фільтрувал

ьний 

перегородо

к 

Змінн

ий 

майст

ер 

Візуаль

ний 

контрол

ь 

філь

тр 

Двіч

і на 

змін

у 

Журнал 

контролю 

цілісності 

фільтру 

та зняття 

сторонніх 

домішок  

Заміна 

фільтру 

Журнал 

контролю 

домішок, 

журнал 

заміни 

фільтру 
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1 2 3 4 5 6 71 72 73 74 75 76 8 9 

ОП

П-

3Ф 

3.4. 

Проціджува

ння 

дріжджової 

суспензії: 

Фізичн

ий 

наявні 

домішки 

(наприклад, 

частини 

обладнання, 

сита) 

Відсутні

сть 

Не 

дозвол

ено 

Цілісність 

фільтрувал

ьний 

перегородо

к 

Змінн

ий 

майст

ер 

Візуальни

й 

контроль 

філь

тр 

Дві

чі 

на 

змі

ну 

Журна

л 

контро

лю 

цілісно

сті 

фільтр

у та 

зняття 

сторон

ніх 

домішо

к  

Замін

а 

фільт

ру 

Журнал 

контролю 

домішок, 

журнал заміни 

фільтру 

ОП

П-

4Ф 

4.3.   

Просіюванн

я борошна: 

Фізичн

ий 

сторонні 

домішки 

(органічні 

домішки, 

частинки 

обладнання, 

сит) 

Відсутні

сть 

Не 

дозвол

ено 

Цілісн ість 

сита 

Змінн

ий 

майст

ер 

Візуальни

й 

контроль 

прос 

іюва

ч 

Дві

чі 

на 

змі

ну 

Журна

л 

контро

лю 

домішо

к, 

журнал 

заміни 

сита 

Замін

а 

сита 

Нач. зміни 

контролює к-

сть 

металомагнітн

ої домішки, 

оператор 

процесу 

контролює 

цілісність сита 

ОП

П-

5Ф 

4.4. 

Видалення 

металомагні

тних 

домішок 

Фізичн

ий 

сторонні 

домішки 

(металомагн

ітні, 

частини 

магніту) 

Відсутні

сть 

Не 

більше 

3 мг/кг 

Сила 

індукції 

магніту 

Змінн

ий 

майст

ер 

встановле

ння 

індукційн

ої сили 

прос 

іюва

ч 

Дві

чі 

на 

змі

ну 

Журна

л 

контро

лю 

домішо

к, 

журнал 

заміни 

магніт

у 

Замін

а 

магні

ту 

вантажопідйом

ність магніту 

12 кг, оператор 

процесу 

контролює 

цілісність 

магніту 

 



Додаток Б.  

План управління небезпечними факторами на основі принципів НАССР при виробництві хлібу житнього 

простого 

 

 

Принцип 1 
Принц

ип 2 

Принци

п 3 
Принцип 4 Принцип 5 

Принцип 

6 

Принцип 

7 

Етап 

виробниц

тва 

Небезпеч

ний 

фактор 

Міра 

керуванн

я 

ККТ 
Критич

ні межі 

Моніторинг 
Коригувал

ьні дії 

Валідація 

та 

верифікац

ія 

Записи 

монітори

нгу 
Що? 

Де

? 
Як? Коли? Хто? 

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

В
и

п
ік

ан
н

я Б: 

Розвиток 

мікро-

організмів 

Контроль 

за 

параметра

ми 
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1. Мета і сфера застосування 

 

1.1. Ця Стандартна операційна процедура (далі — СОП) розроблена 

відповідно до вимог системи менеджменту якості, впровадженої у АТ 

«ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів», та встановлює порядок 

прибирання приміщень. 

1.2. Мета СОП — встановити єдині вимоги до прибирання виробничих та 

невиробничих приміщень для всіх кабінетів та відділів підприємства. 

1.3. Вимоги СОП зобов’язані виконувати працівники всіх підрозділів, до 

посадових обов’язків яких входить прибирання приміщень. 

 

2. Терміни, визначення та скорочення 

 

2.1. У СОП використані терміни та визначення згідно із ДСТУ ISO 

22000:2019 Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до 

будь-якої організації в харчовому ланцюзі: 

Стандартна операційна процедура — документально оформлені 

інструкції з виконання окремих виробничих процедур, що максимально 

деталізовані та викладені в тій послідовності, в якій ці процедури потрібно 

виконувати. 

Дезінфекція — комплекс заходів щодо знищення у середовищі 

життєдіяльності людини збудників інфекційних хвороб та їх переносників. 

Процедура — встановлений спосіб діяльності або виконання процесів. 

 

2.2. У СОП використані скорочення: 

КД — коригувальні дії 

СМЯ — система менеджменту якості 

СОП — стандартна операційна процедура 

 

3. Нормативні посилання 

 

3.1. Законодавство України та ДСТУ: 

• ДБН В.2.2-10-2001 «Будинки і споруди. Заклади охорони здоров’я»; 

• ДСТУ ISO 9000:2015 «Системи управління якістю. Основні положення 

та словник термінів»; 

• ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи управління безпечністю харчових 

продуктів. Вимоги до будь-якої організації в харчовому ланцюзі» 

• ДСТУ ISO 9001:2015 «Системи управління якістю. Вимоги». 

 

3.2. Документи АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький комбінат хлібопродуктів»: 

• НЯ «Настанова з якості»; 

• МСМЯ «Управління ризиками та можливостями»; 

• МСМЯ «Управління інфраструктурою»; 
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• МСМЯ «Управління документованою інформацією, що містить 

досягнуті результати або свідоцтва виконання процесу (записи)»; 

• Положення про контроль; 

• Інструкція з охорони праці відділів АТ «ДКПЗУ» «Кролевецький 

комбінат хлібопродуктів»; 

• Інструкція з охорони праці працівників службових приміщень 

господарсько-обслуговувального відділу. 

 

4. Відповідальність 

 

4.1. Головний інженер несе відповідальність за розробку, впровадження 

СОП та моніторинг результативності її процесів. 

4.2. За якісне прибирання приміщень відповідальність несуть: 

• начальник господарсько-обслуговувального відділу; 

• працівники виробничих і невиробничих приміщень, прибиральниці 

невиробничих приміщень та вбиральнь, які виконують процедуру згідно 

з вимогами СОП. 

 

5. Основні положення 

 

5.1. Необхідні обладнання та матеріали. 

5.1.1. Для прибирання у виробничих приміщеннях необхідно 

використовувати бактерицидний опромінювач та фотокаталітичний очищувач 

повітря. 

5.1.2. Під час прибирання приміщень  необхідно використовувати такий 

інвентар та матеріали: 

• промарковані ємкості (для стелі, стін, підвіконь, дверей, рукомийників, 

підлоги, обладнання, вбиральнь, унітазів); 

• промарковані швабри та ганчірки з підрубленими краями (для кожного 

приміщення, коридора, вбиральнь); 

• вода; 

• розчини дезінфекційних засобів, які зареєстровані в Україні та дозволені 

до використання у лікувальних установах. 

 

5.1.3. Персонал, що прибирає приміщення, зобов’язаний 

використовувати  спецодяг та ЗІЗ. 

5.1.4. Прибиральний інвентар, матеріали та спецодяг необхідно зберігати 

у відділах у спеціально відведеному місці. Централізоване прання працівники 

проводять згідно з графіком. 

5.1.5. Закупівлю дезінфекційних засобів проводять централізовано. 

5.1.6. Зміну дезінфекційних засобів проводять кожні пів року. 

5.1.7. Дезінфекційні засоби згідно з відповідними інструкціями готує 

відповідальна особа, яка щодня видає їх для роботи. 
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5.2. Вимоги до кваліфікації виконавців. 

5.2.1. До роботи допускають осіб віком не молодше 18 років, які 

у встановленому порядку пройшли обов’язковий попередній та періодичні 

медичні огляди та не мають протипоказань до виконання робіт. Особа 

зобов’язана знати свої функціональні обов’язки та вміти виконувати їх згідно 

із СОП. 

5.2.2. Під час прийому на роботу персонал обов’язково проходить 

вступний інструктаж та стажування на робочому місці. Результати 

інструктажу заносять до журналу реєстрації інструктажів з питань охорони 

праці на робочому місці та засвідчують підписами особи, яка провела 

інструктаж, та особи, яка пройшла інструктаж. Повторний інструктаж 

проводять раз на рік. 

5.2.3. Прибирання виробничих, невиробничих приміщень відділів 

проводять працівники підпорядковані завідувачам відділів. 

5.2.4. Прибирання невиробничих приміщень та вбиральнь проводять 

прибиральниці, які підпорядковані начальнику господарсько-

обслуговувального відділу. 

 

5.3. Порядок прибирання приміщень. 

5.3.1. Порядок генерального прибирання виробничих приміщень. 

5.3.1.1. Генеральне прибирання проводять щопонеділка перед початком 

роботи. 

5.3.1.2. Персонал, який здійснює генеральне прибирання виробничих 

приміщень, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• звільнити приміщення від зайвого обладнання, інвентаря, 

інструментарію, за можливості відсунути від стін усе інше обладнання; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати у відповідальної особи дезінфекційні розчини на дільниці їх 

централізованого приготування; 

• двічі з інтервалом у 15 хв протерти ганчіркою, змоченою 

у дезінфекційному розчині з мийним ефектом, стелю, стіни, підвіконня, 

поверхні обладнань, дверей та їх ручок, раковин для миття рук; 

• провести вологе прибирання підлоги дезінфекційним розчином 

з мийним ефектом двічі з інтервалом у 15 хв; 

• увімкнути бактерицидний опромінювач на 60 хв; 

• провітрити приміщення; 

• змити дезінфекційний розчин водою, якщо це вказано в інструкції 

з використання засобу; 

• увімкнути бактерицидний опромінювач на 30 хв після протирання 

водою; 

• провітрити приміщення після вимкнення бактерицидного 

опромінювача; 
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• внести запис до журналу обліку прибирань; 

• занести в журнал обліку роботи опромінювачів тривалість роботи 

бактерицидного опромінювача. 

 

5.3.2. Порядок поточного прибирання виробничих приміщень. 

5.3.2.1. Поточне прибирання проводять до початку роботи, а також за 

потреби протягом робочого дня (у разі забруднення підлоги, столів, крісел). 

5.3.2.2. Персонал, який здійснює поточне прибирання виробничих 

приміщень, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• увімкнути очищувач повітря у тих приміщеннях, де він є; 

• протерти ручки дверей, меблів, обладнання; 

• провести вологе прибирання підлоги водою; 

• занести в журнал тривалість роботи очищувача повітря. 

 

5.3.3. Поточне прибирання, що проводять у разі забруднення підлоги, 

столів, крісел. 

5.3.3.1. Поточне прибирання проводять за потреби під час робочого дня. 

5.3.3.2. Персонал, який здійснює поточне прибирання виробничих 

приміщень у разі забруднення, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати у відповідальної особи дезінфекційний розчин на дільниці 

його централізованого приготування; 

• двічі з інтервалом у 15 хв протерти місце забруднення дезінфекційним 

розчином; 

• протерти місце водою після дотримання експозиції дезінфекції. 

 

5.3.4. Порядок заключної дезінфекції виробничих приміщень. 

5.3.4.1. Заключну дезінфекцію виконують після проведення робочих 

процесів. 

5.3.4.2. Персонал, який проводить заключну дезінфекцію виробничих 

приміщень, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати дезінфекційні розчини на дільниці їх централізованого 

приготування; 

• протерти двері та їх ручки, підвіконня, панелі, раковини для миття рук  

дезінфекційним розчином із мийним ефектом; 

• прибрати підлогу дезінфекційним розчином з мийним ефектом; 
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• змити дезінфекційний розчин водою, якщо це вказано в інструкції 

з використання засобу; 

• увімкнути бактерицидний опромінювач на 60 хв після прибирання; 

• внести запис у журнал прибирання; 

• записати в журнал тривалість роботи бактерицидного опромінювача. 

 

5.3.5. Прибирання приміщень підрозділу первинного фракціонування 

крові. 

5.3.5.1. Поточне прибирання проводять перед початком роботи. 

5.3.5.2. Персонал, який проводить поточне прибирання підрозділу, 

зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• увімкнути очищувач повітря у приміщеннях, де він є; 

• протерти ручки дверей, меблів, обладнання, підлоги  водою; 

• увімкнути бактерицидний опромінювач у приміщеннях, де немає 

очищувача повітря; 

• провітрити приміщення, де вмикали бактерицидний опромінювач; 

• внести запис у журнал прибирань; 

• записати в журнал тривалість роботи бактерицидного опромінювача або 

очищувача повітря; 

• проводити поточну дезінфекцію у разі забруднення підлоги, столів, 

крісел протягом робочого дня. 

 

5.3.6. Заключна дезінфекція підрозділу первинного фракціонування крові 

після роботи. 

5.3.6.1. Персонал, який проводить заключну дезінфекцію, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати дезінфекційні розчини на дільниці їх централізованого 

приготування; 

• протерти двері та їх ручки, підвіконня, панелі, раковини для миття рук 

дезінфекційним розчином з мийним ефектом; 

• прибрати підлогу дезінфекційним розчином з мийним ефектом; 

• змити дезінфекційний розчин водою, якщо це вказано в інструкції 

з використання засобу; 

• увімкнути бактерицидний опромінювач на 60 хв після прибирання; 

• внести запис у журнал прибирання; 

• занести в журнал тривалість роботи бактерицидного опромінювача. 
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5.3.7. Порядок генерального та поточного прибирання буфета. 

5.3.7.1. Персонал, який проводить генеральне прибирання буфета 

щопонеділка зранку, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• звільнити приміщення від зайвого обладнання, інвентаря, за можливості 

відсунути від стін усе інше обладнання; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати дезінфекційний розчин на дільниці його централізованого 

приготування; 

• протерти ганчіркою стелі, стіни, підвіконня, поверхні обладнання, двері 

та їх ручки, раковини для миття рук; 

• двічі з інтервалом у 15 хв провести вологе прибирання підлоги 

дезінфекційним розчином з мийним ефектом; 

• провітрити приміщення; 

• змити дезінфекційний розчин водою, якщо це вказано в інструкції 

з використання засобу; 

• внести запис в журнал обліку прибирань. 

 

5.3.7.2. Персонал, який проводить поточне прибирання буфета до початку 

роботи, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• провести вологе протирання ручок дверей, меблів, обладнання водою; 

• провести вологе протирання підлоги водою; 

• внести запис в журнал прибирань. 

 

5.3.7.3. Поточне прибирання у разі забруднення підлоги, столів, стільців 

проводять за потреби протягом робочого дня згідно з підпунктом 5.3.3 цієї 

СОП. 

5.3.7.4 Заключну дезінфекцію проводять наприкінці робочого дня згідно 

з підпунктом 5.3.6 цієї СОП. 

 

5.3.8. Генеральне прибирання невиробничих приміщень. 

5.3.8.1. Генеральне прибирання невиробничих приміщень проводять раз 

на місяць протягом робочого дня. 

5.3.8.2. Персонал, який проводить генеральне прибирання невиробничих 

приміщень, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• звільнити приміщення (за можливості), відсунути меблі від стін; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 
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• отримати дезінфекційні розчини на дільниці їх централізованого 

приготування; 

• протерти сухою ганчіркою стелі та стіни; 

• провести вологе протирання дезінфекційним розчином панелей, 

підвіконь, поверхонь обладнання, дверей та їх ручок, раковин для миття рук, 

за потреби змити водою згідно з інструкцією до засобу; 

• провести вологе прибирання підлоги дезінфекційним розчином 

з мийним ефектом, за потреби змити   водою згідно з інструкцією до засобу; 

• внести запис до журналу обліку прибирань. 

 

5.3.9. Порядок поточного прибирання невиробничих приміщень. 

 

 

5.3.9.1. Персонал, який проводить поточне прибирання невиробничих 

приміщень на початку роботи, зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• протерти ручки дверей, меблів, обладнання, підлогу водою; 

• прибирати протягом робочого дня забруднену підлогу (за потреби). 

  

5.3.10. Порядок проведення генерального та поточного прибирань 

вбиральнь. 

5.3.10.1. Прибиральний інвентар (ганчірки) та ємкості маркують та 

використовують за призначенням. 

5.3.10.2. Генеральне прибирання вбиральнь проводять щопонеділка перед 

початком роботи. 

5.3.10.3. Персонал, який проводить генеральне прибирання вбиральнь, 

зобов’язаний: 

• одягти спецодяг; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати дезінфекційні розчини на дільниці їх централізованого 

приготування; 

• протерти сухою ганчіркою стелю; 

• протерти дезінфекційним розчином з мийним ефектом стіни, підвіконня, 

двері та їх ручки, рукомийники для миття рук, поверхні санітарного 

обладнання, за потреби змити водою згідно з інструкцією до засобу; 

• прибрати унітази дезінфекційним розчином з мийним ефектом; 

• прибрати підлогу дезінфекційним розчином, за потреби змити водою 

згідно з інструкцією до засобу; 

• провітрити вбиральні; 

• внести запис в журнал обліку прибирань. 
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5.3.10.4. Поточне прибирання вбиральнь проводять за 30 хв до початку 

робочого дня та щогодини протягом робочого дня. 

5.3.10.5. Персонал, який проводить поточне прибирання вбиральнь, 

зобов’язаний:  

• одягти спецодяг; 

• винести сміття; 

• підготувати прибиральний інвентар, промаркований для цього 

приміщення; 

• отримати дезінфекційний розчин на дільниці його централізованого 

приготування; 

• протерти двері та їх ручки, стіни, раковини для миття рук 

дезінфекційним розчином з мийним ефектом, за потреби змити водою згідно 

з інструкцією до засобу; 

• провести вологе прибирання унітазів і підлоги дезінфекційним 

розчином з мийним ефектом, за потреби змити водою згідно з інструкцією до 

засобу; 

• провітрити приміщення; 

• відмітити проведення прибирання вбиральні у відповідному графіку. 

 

6. Моніторинг процесу 

 

6.1. Результативність прибирання приміщень визначає комісія 

з контролю за санітарним режимом під час перевірок. 

6.2. Основні критерії результативності прибирання приміщень: 

• К1 ≤ 3 — кількість зауважень комісії; 

• К2 ≤ 0,3 — кількість невиконаних коригувань та КД до загальної 

кількості запланованих за результатами попередньої перевірки. 

 

6.3. Прибирання приміщень вважають нерезультативним, якщо хоча 

б один з критеріїв перевищує нормативне значення. 

 

7. Визначення ризиків та можливостей 

 

7.1. Ризики прибирання приміщень визначають такі джерела: 

• персонал (недостатня компетентність персоналу або відсутність 

необхідних знань, відсутність персоналу, відповідального за збір заявок на 

закупівлю дезінфекційних засобів та приготування дезінфекційних розчинів); 

• документація (недостатність деталізації процесу, наявність 

невизначених і неописаних процедур, неналежний контроль та аналіз 

взаємозв’язків з іншими процесами); 

• інфраструктура (відсутність дезінфекційних засобів та необхідного 

інвентаря); 

• фінанси (відсутність/недостатність коштів для закупівлі дезінфекційних 

засобів); 
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• зовнішні джерела (недостатній рівень взаємодії з тендерним комітетом, 

нестача інформації щодо дії та впровадження нормативних документів щодо 

функціонування процесів СМЯ). 

 

8. Записи 

 

8.1. Управління записами містить досягнуті результати або свідоцтва 

виконання процесу (записи)». 

8.2. Перелік записів, які передбачає ця СОП, наведений у Таблиці 8.1. 

 
Таблиця. 8.1 Перелік записів, які необхідно робити під час прибирання 

приміщень 

Найменування 
Відповідальні 

за зберігання 
Термін зберігання Примітка 

Журнал обліку прибирань 

виробничих/невиробничих 

приміщень 

   

Журнал обліку роботи 

бактерицидних ламп для 

знезараження повітря 

   

Журнал обліку роботи 

очищувача виробничих 

приміщень 

   

Форма графіка прибирання 

вбиральнь 
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Додатки 

Додаток А. Форма журналу контролю за прибиранням приміщень 

Об’єкт 

прибирання 

Понеділок Вівторок Середа Четвер П’ятниця Субота Неділя 

Час Підпис Час Підпис Час Підпис Час Підпис Час Підпис Час Підпис Час Підпис 
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Додаток Б. Карта прибирань 

Час 

роботи 
Ділянка 

Метод 

прибирання 

Миючі/ 

дезінфікуючі 

засоби (мл) 

Інвентар Опис роботи 

8:00- 

8:30 

Санвузол Ручний, 

вологий 

1. Миючий 

засіб «Supra 

light» 50 мл  

2. 

Дезінфікуючий 

засіб «Bilysna 

кераміка» 30 

мл  

Віник, 

швабра, 

відро 15 

л 

— Видалити сміття зі сміттєвих кошиків, протерти 

кошики, замінити пакети для сміття;  

— протерти сидіння, унітази і бачки (за необхідності);  

— протерти стіни та дверцята кабінок на рівні 1 м від 

підлоги;  

— видалити пил з освітлювальної арматури;  

— видалити забруднення біля раковин і диспенсерів;  

— видалити забруднення, краплі від мила, водний камінь 

з поверхні раковин, стільниць та стін;  

— протерти дзеркала;  

— провести вологе прибирання підлоги;  

— перевірити комплектацію санвузлів витратними 

матеріалами, за необхідності додати або замінити 

туалетний папір 

8:30- 

9:15 

Виробнича 

ділянка 

Ручний, 

вологий 

1. Миючий 

засіб 

«Віроцид» 250 

мл;  

2. 

Дезінфікуючий 

засіб «Supra 

light» 150 мл  

Віник, 

швабра, 

відро 15 

л 

— підмести підлогу;  

— видалити сміття зі сміттєвих бачків, за необхідності 

помити та продезінфікувати бачки, замінити пакети для 

сміття;  

— вимити стіни та двері на рівні 1 м від підлоги;  

— видалити пил з освітлювальної арматури;  

— провести вологе прибирання підлоги 
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Додаток В. Форма для журналу графіку прибирання виробничих приміщень, обладнання та території 

на_________________        у _______________ 
(місяць)                                                (назва підрозділу) 

Назва 

обладнання, 

ділянки, 

території 

Інструменти 

для 

прибирання 

(ганчірка, 

віник, мийні 

засоби тощо) 

Відповідальний 

за прибирання 

Періодичність 

проведення 

чищень/ 

прибирань 

(відмічається 

квадрат 

червоним 

кольором) 

Відмітка про виконання (дата/підпис) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 
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