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ДОКУМЕНТАЦІЯ СИСТЕМИ HACCP У ПЕРЕРОБЦІ БОБОВИХ КУЛЬТУР: 

АНАЛІЗ, РОЗРОБКА ТА ВДОСКОНАЛЕННЯ 
 

У даній статті було проведено аналіз теоретичних та практичних аспектів для впровадження системи 

аналізу небезпечних факторів і контролю критичних точках (HACCP) на підприємствах із переробки бобових 

культур. Також було обґрунтовано важливість адаптації принципів HACCP до специфічних умов виробництва, це 

зумовлено властивостями даної сировини, технологічними процесами та актуальними викликами в галузі харчової 

безпеки. Визначено основні небезпечні фактори біологічного, хімічного та фізичного характеру, котрі можуть 

виникати на різних етапах переробки бобових культур, таких як зберігання, очищення, термічна обробка та 

пакування. 

Під час роботи в даному напрямку було розглянуто сучасні підходи до ідентифікації критичних 

контрольних точок (ККТ), а також методи оцінки ризиків на всіх стадіях технологічного процесу. Особлива увага 

приділялася інноваційним технологіям обробки, включаючи ультразвукову, мікрохвильову та інфрачервону обробку, 

які дозволяють покращити мікробіологічні показники продукції та зберегти її поживну цінність. Проаналізовано 

можливості впровадження автоматизованих систем моніторингу критичних точок із використанням цифрових 

технологій, сенсорних систем та програмного забезпечення для підвищення ефективності контролю якості. 

У даній статті також розглянуто питання організації навчання персоналу, розробки програм попередніх 

умов (PRP) та створення стандартних операційних процедур (SOP) для забезпечення відповідності міжнародним 

стандартам харчової безпеки. Зроблено акцент на розробку та вдосконалення документації HACCP відповідно до 

специфіки переробки бобових культур, включаючи блок-схеми технологічних процесів, плани моніторингу та 

верифікаційні процедури. 

На основі проведеного дослідження сформульовано рекомендації щодо покращення управління 

безпечністю харчової продукції через впровадження системного підходу до оцінки ризиків і управління критичними 

точками. Запропоновані заходи спрямовані на підвищення якості, безпечності та конкурентоспроможності 

харчової продукції з бобових культур на внутрішньому та міжнародному ринках. 
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DOCUMENTATION OF THE HACCP SYSTEM IN PULSES PROCESSING: ANALYSIS, 

DEVELOPMENT AND IMPROVEMENT 

 
The article analyzes the theoretical and practical aspects of implementing the Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP) system at legume processing enterprises. The importance of adapting the HACCP principles to specific production conditions 

caused by the properties of raw materials, technological processes and modern challenges in the field of food safety is substantiated. The 
main biological, chemical and physical hazards that can occur at different stages of legume processing, such as storage, cleaning, heat 

treatment and packaging, are identified. 

Modern approaches to the identification of critical control points (CCPs), as well as methods of risk assessment at all stages of 
the technological process are considered. Particular attention is paid to innovative processing technologies, such as ultrasonic, microwave 

and infrared processing, which can improve the microbiological characteristics of products and preserve their nutritional value. The 

integration of these technologies not only improves food safety, but also meets consumer demand for high-quality products with minimal 
processing. Advances in analytical methods for detecting hazards have further improved the efficiency and accuracy of risk management in 

food production. In addition, such innovations help to ensure compliance with constantly changing international standards. 

The article analyzes the possibilities of implementing automated critical point monitoring systems using digital technologies, 
sensor systems and software to improve the efficiency of quality control. It also addresses the issues of organizing staff training, developing 

prerequisite programs (PRPs) and creating standard operating procedures (SOPs) to ensure compliance with international food safety 

standards. Emphasis is placed on the development and improvement of HACCP documentation in accordance with the specifics of pulses 
processing, including flowcharts of technological processes, monitoring plans and verification procedures. 

Based on the study, recommendations for improving food safety management through the introduction of a systematic approach 

to risk assessment and critical point management are formulated. The proposed measures are aimed at improving the quality, safety and 
competitiveness of pulses in the domestic and international markets. 
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Вступ 

Сучасна харчова промисловість має постійні виклики, які пов’язані з забезпеченням максимально 

можливої безпечності продукції. На даний час ми спостерігаємо значне зростання попиту на здорове 

харчування, глобалізацію ринків, а також посилення законодавчих вимог, це зумовлює необхідність 

впровадження ефективних систем управління безпечністю харчових продуктів. Одним з провідних 
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інструментів, який відповідає цим викликам, є система аналізу небезпек і критичних контрольних точок 

(HACCP). Важливо зазначити, що ця система є міжнародно визнаною, вона спрямована на запобігання 

ризикам у харчовому ланцюгу через їхню ідентифікацію та контроль [1, 2, 3, 4]. 

Особливе та вкрай важливе місце у виробництві харчових продуктів посідає переробка бобових 

культур. Бобові – це джерело високоякісного білка, вітамінів і мінералів, що робить їх важливою 

складовою раціону сучасної людини, особливо бобові є незамінними і необхідними в раціоні 

вегетаріанців та веганів [5, 6, 7, 8]. Проте обробка бобових пов’язана з низкою потенційних ризиків, таких 

як мікробіологічне забруднення, залишки пестицидів і фізичні домішки. Це демонструє важливість 

розробки та впровадження системи HACCP на підприємствах. 

Теоретичне обґрунтування формування документації HACCP для підприємств із переробки 

бобових дає можливість сформувати єдиний підхід до управління безпечністю в даній сфері. Вивчення 

основних принципів та методів впровадження системи HACCP має важливе значення для наукової 

спільноти, як для практиків харчової галузі, так і для споживачів. 

Дана стаття має на меті узагальнити теоретичні аспекти розробки документації HACCP для 

підприємств із переробки бобових. Зокрема, в ній аналізуються ключові етапи впровадження системи, 

ідентифікація потенційних небезпек та заходи контролю, а також висвітлюються переваги застосування 

системного підходу до управління якістю та безпечністю харчових продуктів. Результати роботи можуть 

бути корисними як для покращення вже існуючих виробничих процесів, так і для створення нових 

моделей контролю на основі міжнародних стандартів. 

Таким чином, забезпечення безпечності продукції з бобових є не лише технологічним викликом, 

а й важливим соціальним завданням, яке потребує всебічного підходу та інтеграції найкращих практик. 

Огляд останніх досліджень і публікацій 

Система HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) є універсальною міжнародно 

визнаною концепцією управління безпечністю харчових продуктів. Її впровадження є актуальним та 

необхідним для різних галузей харчової промисловості, включаючи переробку бобових культур, завдяки 

зростанню попиту на ці продукти як джерела рослинного білка. 

Основи впровадження HACCP. Основоположні принципи системи HACCP викладені в 

рекомендаціях Codex Alimentarius, де підкреслюється важливість інтеграції системи у виробничий 

процес із врахуванням специфіки продукції. Розглядається HACCP як основа управління ризиками, 

акцентуючи увагу на систематичному підході до ідентифікації, оцінки та контролю можливих небезпек. 

Роль системи HACCP у забезпеченні безпечності бобових продуктів. Дослідження [9, 10] 

демонструють, що в переробці бобових культур особливу увагу необхідно приділяти контролю за 

мікробіологічними ризиками, такими як утворення мікотоксинів при зберіганні. Група дослідників [5] в 

результаті проведених досліджень довела вплив попередньої обробки бобових на зменшення ризику 

можливості забруднення. 

Крім того, науковці, такі як [11, 12, 13], підкреслюють важливість адаптації HACCP для 

підприємств різного масштабу. Малим і середнім виробництвам більш рекомендовано спрощені моделі 

системи, які будуть ефективно враховувати специфічні технологічні процеси. 

Інноваційні підходи у впровадженні HACCP. Науковцями [14, 15, 16] було встановлено вплив 

інноваційних методів, таких як ультразвукова обробка, на якість і безпечність бобових продуктів. За 

даними дослідників [17, 18] такі технології можуть значно покращити збереження поживних 

властивостей продуктів і одночасно зменшити ризики, пов’язані з мікробним забрудненням. Вчені [19, 

20, 18] акцентують увагу на важливості цифровізації системи HACCP, оскільки використання сенсорів і 

автоматизованих систем моніторингу дозволяє покращити ефективність контролю критичних точок [19, 

21, 18]. 

Практичні аспекти впровадження. Практичні аспекти впровадження HACCP висвітлюються в 

роботах [22, 23, 3, 24] і демонструють інтеграцію HACCP у загальну систему управління якістю. Зокрема 

автори [25, 20, 26] наголошують на необхідності навчання персоналу та проведення регулярних аудитів. 

Аналогічні висновки представлено в дослідженнях [27, 28], які розглядають виклики адаптації системи 

в умовах недостатнього фінансування. 

Отже, сучасні дослідження показують, що впровадження HACCP на підприємствах із переробки 

бобових культур є складним багатофакторним процесом. Його ефективність залежить від адаптації 

базових принципів до специфіки сировини, виробничих умов і впровадження інноваційних технологій 

[29, 30, 31]. 

Мета дослідження 

Для аналізу сучасних тенденцій у впровадженні системи HACCP був застосований аналітичний 

метод, який передбачає вивчення наукової літератури, міжнародних стандартів та нормативно-правових 

актів. Особливу увагу було приділено дослідженням, які розглядають не лише саму систему HACCP, але 

й суміжні аспекти, такі як оцінка постачальників [32]. 

Метою даного дослідження є теоретичне обґрунтування та розробка рекомендацій щодо 

формування, впровадження та вдосконалення документації системи аналізу небезпечних факторів і 

контролю у критичних точках (HACCP) для підприємств із переробки бобових культур. Особливий 
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акцент зроблено на адаптації загальних принципів HACCP до специфіки технологічних процесів, 

властивостей сировини та сучасних викликів у сфері харчової безпеки. 

Реалізація цієї мети передбачає: 

1. Аналіз сучасних наукових підходів до організації системи HACCP на підприємствах харчової 

промисловості. 

2. Визначення ключових критичних точок, пов’язаних із переробкою бобових культур, та оцінка 

потенційних ризиків. 

3. Розробка рекомендацій щодо вдосконалення HACCP-документації із врахуванням інноваційних 

технологій обробки сировини та міжнародних стандартів. 

Досягнення даної мети сприятиме підвищенню рівня безпечності та якості продукції з бобових 

культур, а також гармонізації підходів до забезпечення харчової безпеки відповідно до міжнародних 

вимог. 

Матеріали і методи 

Дослідження ґрунтується на аналізі теоретичних аспектів впровадження системи HACCP на 

підприємствах переробки бобових культур із використанням комплексного підходу. Використані 

матеріали та методи дозволяють сформувати рекомендації щодо розробки документації системи HACCP 

для забезпечення безпечності харчової продукції на основі аналізу небезпечних факторів. 

Матеріалами дослідження виступали нормативні документи, що регулюють впровадження 

системи управління безпечністю харчових продуктів, зокрема Codex Alimentarius, міжнародні стандарти 

ISO 22000:2018 та ISO/TS 22002, а також національне законодавство, що стосується харчової безпеки. 

Основну увагу було приділено технічним характеристикам та технологічним процесам, які 

використовуються на підприємствах із переробки бобових культур. Для аналізу обрано різні види 

бобових, зокрема це нут, сочевиця, квасоля та горох, дана сировина широко застосовується в харчовій 

промисловості та є джерелами високоякісного білка і харчових волокон. 

Для обґрунтування методології дослідження залучено зразки документації HACCP, зокрема 

блок-схеми технологічних процесів, протоколи моніторингу, програми попередніх умов і верифікаційні 

процедури, що є типовими для підприємств цієї галузі. У ході роботи враховано вимоги до обробки, 

зберігання й транспортування бобових, що дозволило оцінити вплив різних технологічних етапів на 

безпечність та якість продукції.  

Додатково для обґрунтування моделі системи HACCP використано результати аналізу наукових 

публікацій за даною тематикою. Такий підхід забезпечив комплексний аналіз матеріалів дослідження та 

створення адаптованих рекомендацій для вдосконалення системи HACCP на підприємствах із переробки 

бобових культур. 

Методи дослідження у цій роботі охоплюють широкий спектр аналітичних та практичних 

підходів для забезпечення наукової обґрунтованості отриманих результатів. Для аналізу сучасних 

тенденцій у впровадженні системи HACCP застосовано аналітичний метод, який передбачає вивчення 

наукової літератури, міжнародних стандартів та нормативно-правових актів. Цей підхід дозволив 

узагальнити передовий досвід і адаптувати його до умов підприємств із переробки бобових культур. 

Системний аналіз слугував основою для моделювання технологічних процесів, виявлення 

небезпечних факторів і визначення критичних контрольних точок (ККТ). Особлива увага приділялася 

впливу інноваційних методів обробки, таких як ультразвукова або мікрохвильова обробка, на 

безпечність та якість продукції. Експертний метод дозволив узагальнити небезпечні фактори. Це сприяло 

розробці рекомендацій, які відповідають реальним умовам виробництва. Метод оцінки ризиків полягав 

у кількісному аналізі ймовірності виникнення небезпечних факторів та їхнього впливу на безпечність 

продукції. Верифікація моделі системи HACCP проводилася шляхом імітаційного аудиту, який оцінював 

відповідність документації та процедур принципам HACCP. Такий комплексний підхід забезпечив 

інтеграцію теоретичних знань із практичними рекомендаціями для підприємств із переробки бобових 

культур. 

Результати досліджень 

Результати дослідження підтверджують важливість комплексного підходу до забезпечення 

безпечності харчових продуктів. Зокрема, було встановлено, що ефективна система HACCP неможлива 

без ретельної оцінки постачальників сировини [32]. Дане дослідження свідчить про те, що теоретичне 

обґрунтування впровадження системи аналізу небезпек і критичних контрольних точок (HACCP) для 

підприємств із переробки бобових культур базується на виявленні потенційних ризиків, розробці 

моделей управління безпечністю та об’єднання сучасних методів контролю. Аналіз специфіки 

виробничих процесів демонструє, що основними небезпеками, які потребують системного підходу, є 

мікробіологічні ризики (зокрема зараження патогенними мікроорганізмами), хімічні забруднення 

(залишки пестицидів і токсини природного походження) та фізичні чинники (металеві частки або інші 

сторонні домішки). 

Під час аналізу мікробіологічних небезпек у процесі обробки бобових культур було виявлено 

можливу потенційну присутність патогенних мікроорганізмів, наприклад таких як Salmonella spp., 

Escherichia coli та Listeria monocytogenes. Джерелами цих забруднень можуть бути забруднена сировина, 

недотримання гігієнічних вимог у процесі обробки, а також неправильне зберігання продукції. Також 
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важливо зазначити, що недостатня термічна обробка або неефективна санітарна обробка обладнання 

може призвести до виживання патогенів, а повторне забруднення може статися під час фасування або 

транспортування. 

Запобігання мікробіологічним ризикам включає впровадження суворих санітарних практик, 

контроль критичних точок термічної обробки та регулярний моніторинг мікробіологічної чистоти на 

різних етапах виробництва. 

Бобові культури можуть бути забруднені залишками пестицидів, гербіцидів, а також 

природними токсинами, такими як фітогемаглютиніни. Джерела хімічних небезпек включають 

використання агрохімікатів у сільському господарстві, а також забруднену воду або інші інгредієнти, що 

використовуються під час переробки. Для зменшення хімічних ризиків важливим аспектом є 

забезпечення необхідного контролю за джерелами водопостачання, здійснюванні регулярних тестів на 

вміст хімічних речовин у сировині та готовій продукції, а також застосовування сертифікованих методів 

очищення та обробки. 

Серед фізичних небезпек, що можуть бути присутніми під час роботи з бобовими культурами, 

це виявлення уламків скла, металевих часток та каміння. Ці забруднення можуть потрапити до продукції 

через знос обладнання, неправильне зберігання сировини або недостатнє очищення сировини. 

Використання металодетекторів, систем оптичного сортування та інших інноваційних технологій 

допомагає значно знизити ризик фізичних забруднень у готовій продукції. 

Інноваційні методи обробки, такі як ультразвукова, мікрохвильова та інфрачервона обробка, є 

перспективними засобами для зниження мікробіологічних та хімічних ризиків. Ці методи дозволяють 

ефективно знищувати патогени без значного впливу на органолептичні властивості продукту. Однак їх 

використання вимагає детальних досліджень для оптимізації параметрів обробки та оцінки економічної 

доцільності. 

Одним із перспективних підходів є впровадження цифрових інструментів для моніторингу 

критичних контрольних точок. Використання автоматизованих систем датчиків для контролю 

температури, вологості та інших параметрів дозволяє забезпечити точність і своєчасність реагування на 

можливі відхилення. Такі інструменти можуть об’єднуватися в єдину платформу управління, що сприяє 

підвищенню прозорості та ефективності системи HACCP. 

Для кращого розуміння процесу переробки бобової сировини та визначення ключових етапів, 

що потребують контролю, наведено принципову схему з позначенням критичних контрольних точок 

(ККТ) (рис.1). 

 

 
 

 

Програми попередніх умов (Prerequisite Programs, PRPs), такі як дотримання санітарних норм, 

управління постачанням сировини та гігієна персоналу, є невід’ємною частиною теоретичної моделі. В 

умовах переробки бобових необхідно враховувати специфіку сировини, зокрема її високу 

1. Прийом і первинний 

огляд сировини 

2. Попереднє очищення 

сировини 

ККТ 4: Контроль температури та часу обробки для 

знищення патогенних мікроорганізмів. 
4. Термічна обробка 

5. Охолодження 

ККТ 2: Металодетектор або магнітний сепаратор 

для видалення металевих часток. 

ККТ 3: Контроль якості води (тестування на 

мікробіологічні та хімічні забруднення). 

ККТ 1: Візуальний контроль на наявність фізичних 

домішок (каміння, уламки скла, металу тощо). 

3. Миття та дезинфекція 

6. Фасування та пакування 

ККТ 5: Контроль температури для запобігання 

повторному зараженню. 

ККТ 6: Контроль гігієни пакувальних матеріалів та 

обладнання. 

7. Зберігання готової 

продукції 
ККТ 7: Контроль умов зберігання (температура, 

вологість). 

Рисунок 1. Принципова схема критичних контрольних точок 
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вологоутримувальну здатність, що може сприяти розвитку небажаних мікроорганізмів. Тому програми 

PRPs повинні враховувати як базові стандарти, так і специфічні аспекти для даної групи продуктів. 

Таким чином, теоретичні моделі впровадження HACCP для підприємств із переробки бобових 

спрямовані на об’єднання інноваційних рішень у процес забезпечення безпеки виробництва. Вони 

закладають науково обґрунтовану основу для подальших практичних досліджень та адаптації стандартів 

управління в харчовій промисловості, підвищуючи рівень безпечності продукції та її 

конкурентоспроможність. 

Висновки 

Теоретичний аналіз впровадження системи HACCP на підприємствах із переробки бобових 

культур демонструє, що ефективне управління безпечністю харчових продуктів залежить від системного 

підходу до виявлення небезпек та контролю критичних точок. Особливості бобових культур, такі як 

висока харчова цінність, здатність утримувати вологу та наявність природних токсинів, визначають 

необхідність адаптації стандартних методів HACCP до специфіки їх переробки. 

Значна увага має бути приділена впровадженню інноваційних технологій, включаючи 

автоматизовані системи моніторингу критичних параметрів і сучасні методи обробки сировини, які 

зменшують ризики мікробіологічного, хімічного та фізичного забруднення. Одночасно, важливим є 

дотримання програм попередніх умов (PRPs), які забезпечують належну гігієну, контроль постачання та 

санітарно-технічні вимоги на підприємстві. 

Результати досліджень підкреслюють, що належне функціонування системи HACCP не тільки 

підвищує рівень безпечності продукції, але й сприяє підвищенню конкурентоспроможності 

підприємства. Теоретичні аспекти впровадження цієї системи створюють базу для подальших 

практичних досліджень, спрямованих на оптимізацію виробничих процесів у харчовій промисловості, 

зокрема в галузі переробки бобових культур. 
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