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ІНТЕНСИФІКАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЙ ТА СТВОРЕННЯ НОВИХ ПРОДУКТІВ  
У ХАРЧОВІЙ, ХЛІБОПЕКАРСЬКІЙ І КОНДИТЕРСЬКІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

Входження України у Всесвітню торговельну організацію (ВТО) та європейський вектор політичного роз-
витку нашої країни ставить перед виробниками харчової, у тому числі і консервної промисловості завдання про 
розробку ідентичних вимог до структури технологічної нормативної документації. 

Для розробки узагальненого підходу до реалізації поставленої в дослідженні мети необхідно проаналізува-
ти основні структурні відмінності вітчизняної та європейської нормативно—технологічної документації на 
прикладі конкретних діючих ідентичних документів на однакову кінцеву продукцію і створити проект нового 
документа, що враховує переваги обох підходів. 

Так як основним вітчизняним нормативним технологічним документом на виробництво готової продукції, 
в тому числі і в харчовій промисловості є технічні умови (ТУ), то наведемо основні вимоги до їх побудови. 

Технічні умови містять такі структурні елементи: 
— титульний лист; 
— основну частину; 
— обов'язкові, рекомендовані та довідкові додатки (за необхідності); 
— аркуш реєстрації змін. 
Основна частина ТУ включає наступні розділи: 
1) область застосування; 
2) вимоги до якості і безпеки; 
3) маркування; 
4) пакування; 
5) правила приймання; 
6) методи контролювання. 
7) правила транспортування та зберігання. 
Необхідність регламентації правил вживання (використання) харчового продукту в ТУ визначає розробник. 

У цьому випадку в ТУ може бути включений додатковий розділ «Правила застосування», який розміщують 
після розділу «Правила транспортування та зберігання». 

Технічні умови можуть бути доповнені обов'язковими, рекомендованими і довідковими додатками. При 
цьому додатки розміщують безпосередньо після основної частини в порядку посилань на них у тексті ТУ. 

Довідкові та рекомендовані додатки розміщують після обов'язкових додатків, а при їх відсутності — після 
основної частини в порядку посилань на них у тексті ТУ. Останнім розміщують довідковий додаток, що містить 
перелік посилань. На цей додаток посилання в тексті ТУ не наводять. 

Крім ТУ не менш важливим нормативним документом є Технологічна інструкція (ТІ). 
Виготовлення продуктів (готової продукції) здійснюють відповідно до ТІ, яка містить вимоги до технології 

виробництва, починаючи від вхідного контролю до завершення приймального контролю готової продукції. 
Оновлення ТІ, включаючи внесення змін або перегляд, що може бути обумовлено зміненими вимогами до якос-
ті і безпеки продукту згідно з законами України, нормативними і технічними документами, а також вдоскона-
ленням технологічного процесу, здійснює підприємство (організація) — власник першотвору (оригіналу) ТІ. 

Відміну ТІ здійснює підприємство (організація) — власник першотвору за своїм рішенням або на основі 
вимог органів державного контролю та нагляду. З метою підготовки виробництва продуктів необхідної якості 
та безпеки виробник розробляє план підготовки виробництва (ППВ), що передбачає забезпечення виробництва 
сировинними, енергетичними та іншими ресурсами, технологічним обладнанням, засобами контролю якості, 
засобами пакування і маркування, транспортування і зберігання. 

Вимоги до змісту, викладу та оформлення технологічних інструкцій. 
Технологічна інструкція містять наступні структурні елементи: 
— титульна сторінка; 
— основна частина; 
— додатки (за необхідності); 
— лист реєстрації змін. 
Основна частина ТІ включає наступні розділи: 
1) область застосування; 
2) вимоги до сировини; 
3) технологія виробництва; 
4) виробничий контроль; 
5) транспортування і зберігання; 
6) санітарна обробка обладнання, інвентарю та тари. 
Технологічні інструкції можуть бути доповнені обов’язковими рекомендованими та довідковими додатками. 
Діючі в Україні вимоги на основну нормативну технологічну документацію є дуже зарегульованими, тому 

що регламентують найдрібніші моменти викладання тексту документів. 
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Структура Технічних умов не залежить від типу готової продукції та до їх складу входять такі розділи, які 
не є важливими для конкретних видів, наприклад харчових продуктів. 

Найбільш важливі параметри та характеристики харчових продуктів як їх безпечність при споживанні лю-
диною хоча і викладається у окремому підрозділі документації, але не включає в себе такі найбільш важливі 
показники, як, наприклад, кількість важких металів у готовій продукції. 

Європейська нормативна технологічна документація, як правило, представлена у вигляді Директив Ради 
Європейського Співтовариства (ЄС), у яких наведено основні параметри до конкретної готової продукції та до 
умов її виготовлення. Таким чином Директиви Ради ЄС не зарегульовані і дозволяють виробнику тієї або іншої 
продукції чітко розуміти технологію її виробництва та яким параметрам вона повинна відповідати. 

У зв’язку з цим, підхід, який впроваджений в ЄС, ґрунтується на оцінюванні, контролі і зниженні ризиків. 
У рамках цього підходу уряд і промисловість спільно відповідають за виявлення чинників, які несуть небезпеку 
для харчової продукції, і пов’язаних з ними ризиків за принципом «від ферми до виделки». Оператори ринку 
харчової продукції відповідають за розробку і впровадження практики, яка сприяє відвертанню, мінімізації чи 
усуненню таких небезпечних чинників (ХАССП), а державні органи відповідають за моніторинг і перевірку 
ефективності заходів управління ХАССП (англ. — НАССР, Hazard Analysis and Critical Control Point) — це нау-
ково обґрунтована система, що дозволяє виявляти, оцінювати і контролювати небезпечні чинники, які значимі 
для безпеки харчової продукції. ХАССП є інструментом оцінки небезпечних чинників і створення системи кон-
тролю, яка фокусується на превентивних заходах, а не на випробуванні кінцевого продукту. ХАССП ґрунтуєть-
ся на семи принципах: 1) виявлення будь-яких небезпечних чинників, які можна відвернути, усунути або знизи-
ти до прийнятного рівня (аналіз небезпечних чинників); 2) визначення критичних точок контролю (КТК) на 
етапі (етапах) виробництва, де контроль є важливим для відвертання, усунення або зниження загрози до прийн-
ятного рівня; 3) визначення критичних меж в КТК, які допомагають відокремити прийнятне від неприйнятного 
з метою відвертання, усунення або мінімізації виявлених небезпечних чинників; 4) визначення і впровадження 
ефективних процедур моніторингу в КТК; 5) визначення дій, що коригують, для випадків, коли моніторинг вка-
зує на втрату контролю над КТК; 6) встановлення процедур для регулярного виконання з метою контролю за 
тим, щоби заходи, представлені в пунктах 1—5, працювали ефективно; 7) ведення документації і записів, що 
відповідають масштабу і характеру продовольчого підприємства, для демонстрації ефективного застосування 
заходів, вказаних в пунктах 1—6. 

Таким чином, згідно із прийнятим в ЄС підходом, який ґрунтується на оцінці ризиків, характеристики якос-
ті продукту, такі як розмір, колір, запах і смак, зазвичай не є частиною системи продовольчого контролю. На-
впаки, рішення про те наскільки вони прийнятні, приймає безпосередньо ринок. 

Європейський підхід у створенні нормативної і технологічної документації докорінно відрізняється від віт-
чизняного в тому, що , на відміну від  вітчизняного законодавства, у якому в центрі уваги виявляється відповід-
ність кінцевої продукції технічним вимогам або стандартам, у законодавстві ЄС основу складають превентивні 
заходи та мінімізація ризиків, пов'язаних із кожним процесом впродовж усього продовольчому ланцюгу. 

Ці відмінності мають велике значення для утримання і організації нормативно-правових актів, моніторингу 
і контролювання, інспектування, випробовування, маркування харчових продуктів і розподілу відповідальності 
між державними органами, промисловістю і споживачами готової продукції для забезпечення безпеки харчових 
продуктів. 

На підставі наведеної різниці між вітчизняним та європейським підходом до створення нормативної та тех-
нічної документації стосовно виробництва продуктів харчування, була зроблена спроба об’єднати всі переваги 
обох підходів та усунути, за можливості, найбільш разючі недоліки. 

Для того, щоб спростити цю першу спробу об’єднання принципово різних за ідеологією підходів, було ви-
брано два нормативних документа, які діють на ідентичну продукцію, але один складено за правилами Україн-
ського законодавства, а інший — за правилами ЄС. 

Цими документами є: 
1) ТУ У 15.3-01550872-001:2005 «Соки фруктові, овочеві та соковмісні продукти» від 21.06.2006; 
2) Зміна №1 до ТУ У 15.3-01550872-001:2005 «Соки фруктові, овочеві та соковмісні продукти»; 
3) Директива Ради 2001/112/ЄС від 20.12.2001 «Щодо фруктових соків та деяких подібних продуктів, приз-

начених для споживання людьми»; 
4) Richtlinie 2009/106/EG Der Commission von 12.08.2009 zur Anderung der Richtlinie 2001/112/EG des Rates 

uber Fruchtsafre und bestimmte gleichartige Ereugnisse fur die menschliche Ernahrung. 
Об’єднане викладення нормативно—технологічного документу, враховує всі переваги кожного з підходів: 
1) вітчизняний та європейський підхід до складання нормативної технологічної документації суттєво відрі-

зняються один від одного; 
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