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ВСТУП 

У сучасному світі для споживачів актуальною є проблема доступності до 

безпечної та якісної харчової продукції. Диверсифікація та глобалізація джерел 

постачання продукції, наповнення внутрішнього ринку сировиною та 

харчовими продуктами сумнівного походження, неефективний контроль за 

виробництвом, забруднення сировини та продуктів внаслідок індустріалізації 

вимагають дієвого контролю з боку держави щодо недопущення на ринок 

небезпечної харчової продукції та виявлення потенційних ризиків для 

споживачів. 

Випадки виникнення захворювань, які пов’язані із споживанням 

небезпечної, шкідливої продукції обумовлюють необхідність докорінної зміни 

підходів до створення систем управління харчової продукції, зокрема, на 

підприємствах ресторанного господарства. Базовою моделлю управління 

безпечністю харчової продукції є система ХАССП, впровадження якої на 

підприємствах малої потужності, до яких відносяться заклади ресторанного 

господарства (ЗРГ), є обов’язковим з вересня 2019 року. Система ХАССП 

охоплює усі аспекти безпеки харчової продукції «від лану до столу» – від 

вирощування та збирання врожаю, придбання сировини, виробництва харчової 

продукції до моменту її споживання. Вона передбачає заходи, які забезпечують 

необхідний рівень показників безпеки продукції в процесі її виробництва, 

причому саме в тих точках (критичних точках) технологічного процесу, де 

може виникнути загроза появи небезпечних чинників, що убезпечує споживачів 

від можливих ризиків для його здоров’я. 

Питання впровадження системи управління безпечністю харчової 

продукції в закладах ресторанного господарства, її переваги та проблемні 

питання впровадження  досліджувались у роботах таких науковців, як Т. Лозова 

[19, 30, 48], Л. Титомір [54], Л. Матвійчук [47], В. Русавська [21], М. 

Колеснікова [34] та інших. 

Тема дипломної роботи є актуальною, оскільки систематизує основні 
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кроки впровадження системи управління безпечністю продукції, основаної на 

концепції ХАССП, у закладах ресторанного господарства. Впровадження 

системи управління безпечністю у закладах ресторанного господарства 

забезпечує низку переваг, а саме, формування довіри у споживача, краще 

управління персоналом, підвищення ефективності процесу виробництва 

продукції, стабільності показників якості та безпечності продукції 

Метою дипломної роботи є розробка дієвої системи управління 

безпечністю харчової продукції, яку можна застосувати як узагальнену модель 

при організації діяльності закладів ресторанного господарства. 

Для досягнення поставленої мети, необхідно вирішити наступні завдання: 

- проаналізувати зміни у діяльності закладів ресторанного господарства в 

умовах воєнного стану; 

- визначити шляхи формування системи управління безпечністю харчової 

продукції в Україні; 

- дослідити законодавче регулювання та сертифікацію системи управління 

безпечністю харчової продукції;  

- виявити переваги запровадження системи ХАССП в закладах 

ресторанного господарства; 

- обґрунтувати сутність та послідовність розробки системи ХАССП; 

- визначити етапи впровадження системи ХАССП у ЗРГ; 

- обґрунтувати підготовчий етап до створення плану ХАССП; 

- розробити порядок впровадження системи управління безпечністю 

харчової продукції в ЗРГ. 

Об’єкт дослідження – складові плану ХАССП системи управління 

безпечності харчової продукції ресторанного господарства. 

Предмет дослідження – етапи впровадження системи управління 

безпечністю харчової продукції на основі концепції ХАССП в закладах 

ресторанного господарства. 

Практична цінність роботи полягає в тому, що проведені нами наукові 

розробки дозволять закладам ресторанного господарства підвищити 
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ефективність роботи шляхом впровадження системи управління безпечністю 

кулінарної продукції на основі концепції ХАССП. 

Методи дослідження: методи наукового пізнання, аналізу та синтезу, 

порівняння й узагальнення, систематизації методичних підходів до 

впровадження складових частин системи управління безпечністю харчових 

продуктів. 

Інформаційною базою дослідження є законодавчі акти, нормативна 

документація, наукові публікації вітчизняних вчених, матеріали наукових 

досліджень.  

Апробація результатів дослідження. Основні положення випускної 

роботи доповідалися й обговорювались на Всеукраїнській науково-практичній 

конференції молодих вчених «Глокалізаційні аспекти інноваційного розвитку 

економіки», тези доповіді «Формування системи управління безпечністю 

харчової продукції у закладах ресторанного господарства» (м. Одеса, ОНЕУ, 13 

жовтня 2023 р)., С. 208-209.  

Структура та обсяг роботи. Магістерська робота складається із вступу, 

3-х розділів, висновків, списку використаних джерел із 56 найменування. 

Загальний обсяг кваліфікаційної роботи складає 89 сторінок комп’ютерного 

тексту. Основний зміст викладено на 68 сторінках. Робота містить 14 таблиць,  

9 рисунків, 3 додатки. 
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