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ВСТУП 

Сьогодення ресторанного господарства перебуває на етапі значних змін і 

адаптації до нових економічних, соціальних і технологічних умов. В умовах 

зростаючої конкуренції та підвищення вимог споживачів до якості та безпеки 

харчових продуктів, заклади харчування зобов’язані забезпечувати не лише 

смачні, але й безпечні страви. Неправильне управління цими процесами може 

призвести до серйозних наслідків, таких як харчові отруєння, що негативно 

впливають не лише на здоров'я людей, але й на репутацію закладів. 

Актуальність теми обумовлена тим, що безпека харчових продуктів є 

критично важливою для здоров'я споживачів і впливає на репутацію закладів 

ресторанного господарства. Крім того, зростаючі вимоги до якості та безпеки 

харчування вимагають від підприємств впровадження сучасних стандартів і 

технологій контролю на всіх етапах обробки продуктів. 

Безпека харчових продуктів є комплексним питанням, яке охоплює різні 

аспекти: від дотримання санітарних норм на етапі виробництва до контролю за 

умовами зберігання та транспортування. У зв'язку з цим, важливо розуміти, що 

безпека харчових продуктів не є самоціллю, а є складовою частиною загальної 

системи управління якістю в закладах ресторанного господарства.  

Відповідно до міжнародних стандартів, таких як ISO 22000, забезпечення 

безпеки харчових продуктів передбачає впровадження системи управління, яка 

включає аналіз ризиків і критичних контрольних точок (HACCP).  

Таким чином, дослідження зберігання, транспортування та приготування 

харчових продуктів в закладах ресторанного господарства зумовлена критично 

важливим значенням безпеки харчових продуктів для здоров'я споживачів. 

Об'єктом дослідження є процеси виробництва, зберігання, 

транспортування та приготування харчових продуктів у закладах ресторанного 

господарства.  
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Предметом дослідження виступають аспекти безпеки цих процесів, які 

включають нормативно-правові акти, технологічні процедури, системи 

контролю якості, а також вимоги до персоналу. 

Метою дослідження є виявлення основних факторів, що впливають на 

рівень безпеки харчових продуктів у закладах ресторанного господарства, а 

також надання характеристики існуючим методам контролю безпеки на всіх 

етапах — від виробництва до споживання. Це передбачає не лише теоретичний 

аналіз, але й практичне дослідження, що дозволить виявити реальні проблеми 

та ризики, з якими стикаються заклади харчування. Важливо також дослідити 

вплив людського фактору на безпеку продуктів, адже помилки персоналу 

можуть призвести до серйозних наслідків. 

Для досягнення цієї мети визначено такі завдання: 

1. Ознайомлення з нормативно-правовою базою безпеки харчових 

продуктів в Україні. 

2. Проаналізувати сучасні технології виробництва та зберігання в 

закладах ресторанного господарства. 

3. Дослідити методи транспортування харчових продуктів та їх вплив 

на безпеку. 

4. Оцінити процеси приготування їжі з точки зору стандартів безпеки. 

5. Визначити ризики на різних етапах та розробити рекомендації щодо 

їх мінімізації, включаючи впровадження HACCP. 

Гіпотеза дослідження: аналіз процесів виробництва, зберігання, 

транспортування та приготування харчових продуктів підтвердить, що 

впровадження системи управління безпекою харчових продуктів (HACCP) 

значно знижує ризики виникнення харчових отруєнь у закладах ресторанного 

господарства. 

Методи дослідження:  

– теоретичні: документальний аналіз нормативно-правових актів та 

стандартів, спостереження, порівняння, узагальнення та класифікація; 
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Практичне значення дослідження полягає у розробці ефективних 

рекомендацій для закладів ресторанного господарства, які сприятимуть 

підвищенню рівня безпеки харчових продуктів, зменшенню ризиків харчових 

отруєнь та поліпшенню загальної якості обслуговування споживачів.  

Апробація результатів дослідження. Доповідь «Нормативно-правова 

база та міжнародні стандарти безпеки харчових продуктів» на науковій 

конференції студентів та магістрантів 9-10 квітня 2025. 

Структура дослідження містить вступ, три розділи, девять підрозділів, 

висновок, список використаних джерел та додатки. Обсяг основного тексту 

роботи 57 сторінок, cпиcoк викopиcтaниx лiтepaтypниx джepeл iз 58 

нaймeнyвaнь, 3 додатки.  
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ВИСНОВКИ 

У ході виконання бакалаврської роботи було комплексно проаналізовано 

рівень безпеки на всіх етапах обігу харчових продуктів у закладах ресторанного 

господарства: виробництво, зберігання, транспортування та приготування. 

Об’єктом дослідження виступали саме ці процеси як складові загальної 

системи забезпечення якості та безпеки харчових продуктів у ресторанному 

господарстві. Предметом дослідження були аспекти безпеки цих процесів, що 

включають нормативно-правову базу, технологічні операції, системи контролю 

якості та професійну відповідальність персоналу. 

Метою дослідження було виявити ключові фактори, що впливають на 

безпеку харчової продукції, а також надати характеристику наявним 

механізмам контролю безпеки на всіх етапах — від виробництва до моменту 

споживання. Для досягнення цієї мети було розв’язано низку завдань, кожне з 

яких дало змогу глибше зрозуміти стан і потенційні проблеми у сфері 

безпечного харчування. 

У процесі роботи встановлено, що нормативно-правова база України у 

сфері безпеки харчових продуктів є достатньо розвиненою, але потребує 

більшої інтеграції з сучасними міжнародними стандартами. Було з’ясовано, що 

технології виробництва та зберігання у багатьох закладах не завжди 

відповідають вимогам належної виробничої практики, що може спричиняти 

ризики забруднення продуктів. 

Методи транспортування харчової продукції, як показало дослідження, 

часто не забезпечують дотримання оптимальних температурних режимів, 

особливо для швидкопсувних товарів, що також є критичним фактором ризику. 

Аналіз процесів приготування страв свідчить про потребу в більш системному 

контролі дотримання санітарно-гігієнічних норм і процедур. 

Особливу увагу приділено людському фактору, зокрема рівню підготовки 

та дисципліни персоналу. Саме недотримання інструкцій та гігієнічних вимог 

працівниками часто стає причиною порушення безпеки продуктів. Виявлено, 
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що підвищення кваліфікації працівників і посилення внутрішнього контролю 

здатні значно знизити ризики. 

Практичне дослідження підтвердило гіпотезу про ефективність 

впровадження системи HACCP у забезпеченні харчової безпеки. Системний 

підхід до виявлення, оцінки та контролю критичних точок дозволяє зменшити 

ймовірність виникнення харчових отруєнь, а також забезпечує високий рівень 

довіри з боку споживачів. 

Таким чином, за результатами дослідження можна зробити такі 

узагальнення: 

− Безпека харчових продуктів є комплексним процесом, який 

потребує дотримання норм і стандартів на кожному етапі виробничо-

технологічного циклу. 

− Основними факторами ризику залишаються порушення 

температурного режиму, недотримання санітарних вимог і недостатня 

кваліфікація персоналу. 

− Впровадження систем управління безпекою, зокрема HACCP, має 

стати обов’язковим елементом діяльності кожного закладу ресторанного 

господарства. 

− Для підвищення загального рівня безпеки необхідна як модернізація 

технологічних процесів, обладнання так і посилення контролю з боку 

адміністрації та державних органів. 

Отримані результати можуть бути використані для вдосконалення 

системи безпеки харчових продуктів у закладах ресторанного господарства, а 

також слугувати основою для подальших наукових досліджень у цій галузі. 

Безпека харчових продуктів у закладах ресторанного господарства є 

складною багатокомпонентною системою, яка вимагає інтеграції сучасних 

наукових знань, практичних навичок персоналу, впровадження ефективних 

управлінських рішень та суворого дотримання чинного законодавства. 

Теоретичні основи забезпечення безпеки харчових продуктів базуються на 

принципах гігієни, санітарії, токсикології, мікробіології та сучасних стандартах 
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управління якістю, таких як НАССР, ISO 22000, а також на положеннях 

національного та міжнародного харчового законодавства. У роботі наголошено, 

що саме інтеграція цих підходів дозволяє створити на ефективну систему 

управління ризиками, пов’язаними з харчовими продуктами, та мінімізувати 

можливість виникнення харчових отруєнь чи інших небезпечних ситуацій для 

здоров’я споживачів. 

Було з’ясовано, що основними складовими безпеки харчових продуктів є 

контроль за якістю сировини, дотриманням технологічних процесів 

виробництва, правильною організацією зберігання та транспортування 

продуктів. Особлива увага приділяється контролю критичних точок у 

виробничому процесі, що дозволяє своєчасно виявляти та усувати потенційні 

загрози. Також підкреслено, що важливим чинником є формування у персоналу 

відповідального ставлення до питань безпеки, що досягається шляхом 

систематичного навчання та підвищення кваліфікації працівників усіх ланок 

виробничого процесу. 

Аналізуючи систему безпеки виготовлення харчової продукції у закладах 

ресторанного господарства встановлено, що більшість підприємств 

впроваджують системи контролю і безпеки харчових продуктів, проте 

залишаються певні проблеми, які потребують подальшого вирішення. 

Виявлено, що рівень дотримання санітарно-гігієнічних вимог часто залежить 

від організаційної культури підприємства, рівня підготовки персоналу, а також 

від наявності ефективної системи внутрішнього контролю. У багатьох випадках 

спостерігається формальний підхід до виконання вимог стандартів, недостатній 

рівень мотивації працівників до дотримання правил гігієни, а також обмежене 

використання сучасних інформаційних технологій для моніторингу та 

контролю виробничих процесів. 
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