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Анотація. Організація санітарно-гігієнічного контролю у закладах ресторанного 
господарства є фундаментальним підходом до забезпечення безпеки харчових продуктів, а 
організація суворого контролю за веденням технологічного процесу дає змогу мати чітке 
уявлення про можливі порушення. Таку систему контролю санітарно-гігієнічних показників 
приготування страв та утримання приміщень закладу ресторанного господарства 
необхідно розглядати на кожному етапі виробництва харчових продуктів і забезпечувати 
систематичний підхід до запобігання харчовим забрудненням та отруєнням. Процедури 
верифікації та валідації – останній крок санітарно-гігієнічного контролю. Ці операції 
допомагають забезпечити ефективність та надійність санітарно-гігієнічного контролю у 
ресторанному закладі. 

Ключові слова: санітарно-гігієнічний контроль, періодичність, вимоги, перевірка 
стану.  

Summary. The organization of sanitary and hygienic control in restaurant establishments is a 
fundamental approach to ensuring the safety of food products, and the organization of strict control 
over the conduct of the technological process will allow to have a clear idea of possible violations. 
Such a system of control of sanitary and hygienic indicators of food preparation and maintenance 
of the premises of the restaurant business must be considered at each stage of food production and 
ensure a systematic approach to the prevention of food contamination and poisoning. Verification 
and validation is the last step of sanitary and hygienic control. These operations help to ensure the 
efficiency and reliability of sanitary and hygienic control in the restaurant. 

Keywords: sanitary and hygienic control, periodicity, requirements, condition check. 
Мета дослідження.  
Робота стосується декількох ключових аспектів, що разом дають змогу 

глибоко зрозуміти та ефективно впровадити санітарно-гігієнічний контроль у 
сфері ресторанного господарства [1, 2]. Завдання санітарно-гігієнічного 
контролю у закладах ресторанного господарства включають: 

• розгляд організації, технології виробничого процесу у контексті 
санітарно-гігієнічного контролю; 

• вивчення методів аналізу ризиків, що можуть виникнути на різних 
етапах вироблення харчових продуктів, та ідентифікація контрольних 
критичних точок (ККТ). 

• розроблення ефективних процедур контролю для кожної технологічної 
операції або ККТ, включаючи встановлення критеріїв контролю та 
моніторингу. 
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• визначення та розробка коригувальних заходів для випадків, коли 
моніторинг ситуації виявляє відхилення від встановлених норм. 

• оцінка відповідності чинному законодавству та нормативним вимогам у 
контексті санітарно-гігієнічного контролю. 

Матеріали досліджень Для роботи були використані такі матеріали та 
методи, як законодавчі та нормативні акти, що регулюють санітарно-гігієнічні 
стандарти у харчовій промисловості та ресторанному бізнесі, наукові та 
практичні публікації, аналіз поточних практик санітарно-гігієнічного контролю 
у вибраних закладах ресторанного господарства, взаємодія з фахівцями у сфері 
харчової безпеки та менеджменту ресторанів для збору додаткових даних і 
вражень, огляд та аналіз відповідних нормативно-правових актів, наукових 
праць, рекомендацій та інших документів, використання статистичних методів 
для аналізу отриманих даних, зокрема щодо частоти харчових інфекцій та 
отруєнь [1-6]. 

Результати та обговорення. При організації санітарно-гігієнічного 
контролю у закладах ресторанного господарства фундаментальним підходом до 
забезпечення безпеки харчових продуктів є організація суворого контролю за 
веденням технологічного процесу. Така система контролю має бути розроблена 
на кожному етапі вироблення харчових продуктів і мусить забезпечувати 
системний підхід до запобігання харчовим забрудненням та отруєнням, що 
робить контроль незамінним інструментом у харчовій промисловості, 
включаючи ресторанний бізнес. 

На першому етапі санітарно-гігієнічного контролю ЗРГ необхідно 
провести аналіз небезпечних факторів, які можуть бути присутніми на кожному 
конкретному етапі вироблення харчових продуктів. Небезпечні фактори 
поділяються на три контрольно-критичні групи: біологічні, хімічні, фізичні які 
поєднують у окремі групи небезпечних факторів. Контроль окремих показників 
проводять у декілька етапів: 

1. Аналіз небезпечних факторів містить такі кроки: 
 визначення всіх етапів вироблення харчових продуктів; 
 оцінювання потенційної наявності небезпечних факторів на кожному 

етапі; 
 встановлення суттєвості небезпечних факторів; 
 суттєвий небезпечний фактор – це небезпечний фактор, який може 

призвести до негативних наслідків для здоров'я людини. 
2. Визначення критичних контрольних точок 
На другому етапі необхідно визначити критичні контрольні точки (ККТ), 

на яких можна контролювати небезпечні фактори. ККТ – це етапи вироблення 
харчових продуктів, на яких небезпечні фактори можуть бути усунені або 
зменшені до прийнятного рівня. ККТ має три ознаки: 

• є етапом технологічного процесу, а не програмою-передумовою; 
• на цьому етапі мають бути заходи контролю небезпечного фактору; 
• при порушенні на цьому етапі встановлених вимог чи технології 

вироблення продукт буде небезпечним. 
Критичні контрольні точки (ККТ) – це етапи або процедури у процесі 
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вироблення харчових продуктів, де можливе виникнення ризиків для безпеки 
продуктів. Ідентифікація та контроль ККТ є ключовими для запобігання 
ризикам забруднення, розмноження патогенів, або виникнення інших факторів, 
що можуть негативно вплинути на безпеку та якість харчування. 

Визначення ККТ передбачає детальний аналіз усіх етапів виробничого 
процесу, від закупівлі сировини до подачі готових страв клієнту. Кожен крок 
ретельно аналізується з точки зору потенційних небезпек, що можуть вплинути 
на безпеку харчових продуктів. 

3. Встановлення критичних меж 
На третьому етапі необхідно встановити критичні межі для кожної ККТ. 

Критичні межі – це значення, при перевищенні яких небезпечний фактор не 
буде усунутий або зменшений до прийнятного рівня. 

Критичну межу можна встановити на основі: 
• нормативних документів. 
• результатів лабораторних досліджень. 
• досвіду роботи підприємства. 

4. Встановлення процедури моніторингу 
На четвертому етапі необхідно встановити процедуру моніторингу для 

кожної ККТ. Процедура моніторингу – це система заходів, які 
використовуються для контролю небезпечних факторів на ККТ. 

Процедура моніторингу повинна включати в себе такі елементи: 
• метод моніторингу. 
• частота моніторингу. 
• відповідальні особи за моніторинг. 

5. Встановлення коригувальних дій 
На п'ятому етапі необхідно встановити коригувальні дії, які необхідно 

вжити, якщо результати моніторингу показують, що небезпечний фактор не 
контролюється. 

Коригувальні дії мають бути спрямовані на усунення або зменшення 
небезпечного фактору до прийнятного рівня. 

6. Ведення журналів проведених заходів 
На шостому етапі необхідно вести записи про результати моніторингу та 

коригувальних дій. Записи слід зберігати протягом визначеного періоду часу. 
Останній крок санітарно-гігієнічного контролю це верифікація та 

валідація. Ці операції допомагають забезпечити ефективність та надійність 
санітарно-гігієнічного контролю у ресторанному закладі і дозволить 
перевірити, чи працюють проведені заходи належним чином і чи є вони 
ефективними. 

Висновки  
Проведення комплексного контролю санітарно-гігієнічного стану ЗРГ 

ефективно знижує ризики забруднення харчових продуктів. А використовуючи 
науковий підхід до ідентифікації, оцінки та контролю критичних точок у 
процесі виробництва можливе розробка ефективних стратегій управління 
безпекою харчових продуктів. Систематичний моніторинг та періодичні аудити 
гарантують, що впроваджені належним чином заходи безпеки є ефективними. 
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