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 Харчова промисловість є однією зі стратегічних галузей економіки 

України. Вона працює у вимушених умовах переорієнтації ринків збуту на 

ринки ЄС. 

 Впровадження системи НАССР відповідно до Закону України         

№ 1602 з 20.09.2017р. стала обов’язковою для підприємств України.  



HACCP (англ. Hazard Analysis and Critical Control Point) — система аналізу 

ризиків, небезпечних чинників і контролю критичних точок.  



Метою роботи  є впровадження концепції НАССР на прикладі виробництва 

охолоджених м’ясних напівфабрикатів. 
 

Основні завдання роботи:  

• провести аналіз факторів, що впливають на показники безпеки та якості 

сировини в процесі виробництва і зберігання; 

• розробити механізм прийняття рішення в рамках управління технологічною 

системою виробництва охолоджених м'ясних напівфабрикатів ; 

• визначити точки оперативного виробничого контролю (ТОВК); 

• розрахувати економічний ефект моделі управління технологічною системою. 



Об’єкт дослідження  –  

свинина охолоджена в 

напівтушах та продукція її 

переробки на всіх етапах 

виробничого циклу . 

 



Предмет дослідження  – загальні підходи до безпечності 

охолоджених м’ясних напівфабрикатів. 





Охолодження 
м’яcної сировини, 
T=24 год. , t=0-1°С 

Формування трьох 
груп за різними 

тепловими 
умовами: t=+1,5°С 

, +8°С , +16°С  

Мікробіологічний 
аналіз трьох груп 
на кожну 3, 5, 10 

добу експерименту  

Порівняння 
швидкості 
розвитку 

мікроорганізмів 
між 

напівфабрикатами 
на 3, 5, 10 доби 

дослідження 

Мікробіологічний 
аналіз трьох груп 
на кожну 3, 5, 10 

добу експерименту  

Пропозиція 
виробництву 

розробити 
комп’ютерну 

модель 
прогнозування 

Математичний опис 
прогнозування 

реалізації 
біологічних ризиків 

процесу 
виробництва 



Розроблена на основі мікробіологічного аналізу трьох груп 

експериментальних зрізків м’ясної сировини математична 

модель дозволяє спрогнозувати виникнення граничних 

відхилень мікробіологічних параметрів безпеки продукції та 

виконує функцію механізму управління безпечністю і якістю 

продукції, яка покладена в основу HACCP. 



• Система НАССР має випереджувальний характер 

і спрямована на усунення або зниження дії 

небезпечних чинників. 

 

• Система сприяє економічному зросту на 

підприємстві, так як при її використанні 

підприємство максимально точно знатиме, яким 

буде строк придатності м’ясного напівфабрикату. 

 

• Результати проведених комплексних досліджень 

запропоновано виробництву для побудови 

комп’ютерної моделі прогнозування. 
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