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○ ПЕРЕДМОВА ○

В умовах економічної кризи, спаду виробництва, зниження 
продуктивності праці актуальним є  проведення кардинальних 
змін у  харчовій промисловості, спрямованих, насамперед, на  під-
вищення конкурентної спроможності її  продукції. Ці  зміни, пара-
лельно з  блоком економічних заходів, обов’язково повинні перед-
бачати реконструкцію й технологічне переоснащення підприємств, 
упровадження ресурсо- й енергозберігаючих виробничих процесів, 
сучасних прогресивних технологій зберігання сировини й харчових 
продуктів, організації аналітичного контролю за якістю продукції. 
Збільшення виробництва продуктів харчування та  розширення 
їхнього асортименту для забезпечення різних верств населення 
за  науково обґрунтованими нормами має важливе соціально-еко-
номічне та народногосподарське значення.

Загальна тенденція інтенсифікації європейської інтеграції, 
захисту прав споживачів, підвищення якості продукції та  іміджу 
вітчизняних виробників зумовлює необхідність у висококвалі-
фікованих фахівцях, здатних здійснювати комплексну експертну 
оцінку якості та  безпеки сировини, контролювати технологічний 
процес виробництва продукції за критичними контрольними точ-
ками, оцінювати якість і безпеку продуктів харчування, виявляти 
та  усувати з  ринку фальсифіковану та  контрафактну продукцію, 
прогнозувати дотримання і гарантувати безпеку споживання хар-
чових продуктів з  метою задоволення потреб суспільства. М’ясо 
та  м’ясопродукти посідають одне із  важливих місць у  спожи-
вчому кошику кожного громадянина України, оскільки містять 
повноцінні поживні речовини потрібні для організму людини. 
Насамперед ці продукти є джерелом повноцінних білків, до складу 
яких входять незамінні амінокислоти, а  сало та  інші тваринні 
жири є  джерелом енергії та  ненасичених жирних кислот. Нині 
особливого актуальні проблеми викриття фальсифікації м’яс-
них продуктів, яка останнім часом набула масового поширення: 
за даними Комітету з питань прав споживачів, понад 80 % харчо-
вих продуктів, які реалізуються на ринку України, фальсифіковані.

Головне завдання  – це  отримання майбутніми працівниками 
галузі уявлення про сучасні методи аналізу м’яса і м’ясопродуктів, 



○ 9Передмова

за  допомогою яких з’являється можливість вирішувати питання 
комплексної оцінки якості сировини і  готової продукції, а  також 
отримати інформацію про природу явищ, що  формують якість 
готових продуктів при різних способах і  варіантах технологічної 
обробки на певних стадіях виробництва і зберігання.

Вивчаючи дисципліну «Безпечність та  якість м’яса і  м’яс-
них продуктів», «Контроль виробництва харчової продукції 
та  ХАССП», «Технологія переробки вторинних продуктів м’ясної 
галузі», «Стандартизація, управління якістю та сертифікація про-
дукції» здобувачі вищої освіти повинні засвоїти:

– вимоги НТД до  сировини, напівфабрикатів і  готової 
продукції;

– методику визначення їх якісних показників;
– контроль процесу виробництва різних видів м’ясної 

продукції;
– впровадження на  підприємствах харчової галузі системи 

управління безпечністю харчових продуктів НАССР, що  є  пре-
вентивним методом запобігання негативного впливу небезпечних 
факторів на  організм людини, і  розповсюдження захворювань, 
пов’язаних з харчовими продуктами;

– вміти оцінювати ризик  – проводити ідентифікації ризику, 
аналізування ризику та оцінювання ризику.

Здобувач вищої освіти, який набуває знання з фахових дисци-
плін повинен чітко уявляти, що  безпечність та  якість продукції, 
яку він буде в майбутньому виготовляти – це основний критерій 
роботи технолога.

Отже технолог повинен вміти об’єктивно і  всебічно оці-
нювати фактори, що  впливають на  безпечність та  якість готової 
продукції.

До таких факторів відносяться:
– склад і властивості сировини;
– правильний підбір і  дозування складових компонентів 

рецептури;
– оптимальні режими технологічної обробки;
– умови зберігання;
– санітарно-гігієнічні норми виробництва, зберігання і реалі-

зації продукції.
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Особливості організації виробничого контролю  
на підприємствах м’ясної промисловості. Сучасні методи 

контролю м’яса і м’ясопродуктів

Особливості організації контролю виробництва на  підприєм-
ствах м’ясної промисловості обумовлюються специфікою виготов-
лення м’ясних продуктів.

Так як  основною сировиною для м’ясної промисловості 
є  жива сільськогосподарська худоба, то  виникає необхідність 
ветеринарної експертизи, основною задачею якої є не допустити 
у  виробництво тварин, підозрілих на  захворювання, що  небез-
печні для життя і  здоров’я людини. Цього досягають шляхом 
ретельного огляду худоби при прийманні на  підприємство, 
скотобазу і  в  цех передзабійного утримання. Але остаточно 
підтвердити про можливість подальшої переробки продуктів 
забою можливо лише за  умов їх  бактеріологічного контролю 
(досліджень).

Продукти забою худоби  – є  поживним середовищем для роз-
витку мікроорганізмів, тому з  метою недопущення їх  псування 
на підприємствах галузі здійснюють суворий санітарний та техно-
логічний контроль на різних етапах виробництва.

Особливості хімічного складу сировини, напівфабрикатів 
і готової продукції, а також здатність їх змінюватися під впливом 
ферментів вимагає застосування різних методів виробничо-тех-
нічного і хіміко-бактеріологічного контролю.

Завдання виробничого контролю  – гарантувати дотримання 
технологічних інструкцій, стандартів, ТУ на сировину, допоміжні 
матеріали, напівфабрикати і  готову продукцію; підвищувати 
якість продукції, що випускається!

Виробничий контроль в  залежності від властивостей продук-
ції, яка випускається має такі методи:

– бракераж дозволяє отримати оцінку якості сировини, напів-
фабрикатів і  готової продукції за  зовнішніми ознаками шляхом 
сортування і відбракування;

– органолептична оцінка і  дегустація  – це  оцінка якісних 
показників візуально, на дотик та на смак і запах;

– технохімічний контроль  – це  контроль методами фізич-
ного, хімічного і  фізико-хімічного аналізу, які застосовують для 
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визначення якісних показників сировини, матеріалів, напівфабри-
катів і готової продукції, які передбачені стандартами і ТУ, а також 
для контролю правильності проведення технологічних операцій;

– бальна оцінка якості готової продукції або якості вико-
нання технологічних операцій здійснюють оцінюючи опера-
цію або продукцію без дефектів максимальною кількістю  балів. 
За  кожен дефект оцінка знижується на  певну кількість  балів. 
Бальна оцінка окремих операцій встановлюється інструкціями 
про внутрішньозаводський бракераж, а  бальна оцінка готової 
продукції – стандартами.

Інколи при необхідності про доброякісність харчової і кормо-
вої продукції засвідчують результати бактеріального аналізу.

Відділ якості на м’ясокомбінатах та його завдання щодо 
розширення виробництва і поліпшення якості продукції. 

Організація роботи хімічної лабораторії на м’ясокомбінатах. 
Оснащення її сучасним обладнанням

Всі види контролю на підприємствах здійснює відділ якості.
До складу відділу якості входять:
– ветеринарна служба;
– хіміко-бактеріологічна лабораторія;
– фахівці з якості.
Ветеринарна служба слідкує за  виконанням на  підприємстві 

Ветеринарних правил та  інструкцій при переробці, зберіганні 
і випуску готової продукції.

Хіміко-бактеріологічна лабораторія здійснює технохімічний, 
гістологічний, бактеріологічний контроль сировини, матеріалів 
і готової продукції, а також проведення проміжних аналізів на різ-
них етапах виробництва; своєчасно доводять результати дослі-
джень до  робітників цехів; бере участь в  розробці нових мето-
дів визначення якісних показників, стандартів, ТУ  на  сировину, 
напівфабрикати і  готову продукцію. Також співробітники лабо-
раторії беруть участь у  дегустаціях, де  проводиться органолеп-
тична оцінка продукції, а також в розробці нових видів продукції. 
До складу персоналу хіміко-бактеріологічної лабораторії входять: 
інженери – хіміки, бактеріологи, біологи, гістологи, рентгенологи, 
препаратори.
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Технологи – контролери здійснюють контроль технологічного 
процесу.

Бракувальники виконують бракераж.
Без дозволу відділу якості не реалізується ні один вид продук-

ції. Всі служби відділу працюють над покращенням якості про-
дукції, зменшенням кількості браку і збільшенням обсягу випуску 
продукції за рахунок економії матеріально-технічних ресурсів.

Вимоги до дегустаційної комісії

Дегустація – метод контролю виробництва і оцінки якості про-
дукту за органолептичними ознаками.

Згідно положення про дегустаційні комісії, склад і  кількість 
членів дегустаційної комісії обумовлюється і  затверджується 
в наказі директора по підприємству.

До складу комісії входять фахівці галузі (у  випадку з  пого-
дженням із зацікавленими організаціями, до складу дегустаційної 
комісії входять їх представники). Кількість членів комісії повинна 
бути не менше п’яти. Всі вони повинні пройти перевірку на здат-
ність оцінювати смакові переваги харчових продуктів.

Дегустаційна комісія визначає якість зразків продукції, 
що  виготовляється на  підприємстві, шляхом вибіркового конт-
ролю, якість нових видів продукції, якість продукції, що надійшла 
з-за кордону у випадку обміну досвідом; при надходженні скарг.

Органолептична оцінка може бути диференційною (по  окре-
мих показниках) і  комплексною. Для дегустації можуть відбирати 
кращі зразки або застосовують системи бальної оцінки – 5-ти, 9-ти  
і 30-тибальну. Для ковбас застосовують 5-ти і 9-тибальну шкалу.

Бальна система органолептичного аналізу дозволяє кількісно 
визначити якість продукту.

Бальна оцінка передбачає скидку  балів з  максимально мож-
ливої оцінки за  дефекти, виявлені по  кожному показнику 
якості; встановлюють  бал, нижче якого продукт вважають 
недоброякісним.

Найбільш зручною для органолептичної оцінки м’яса і  м’ясо-
продуктів є 5 бальна шкала основними показниками якості в цій 
шкалі прийняті: зовнішній вигляд, колір на  розрізі, запах, смак, 
консистенція (ніжність, жорсткість, соковитість). Черговість 


