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10. ПРОБЛЕМА ПРОСТЕЖУВАНОСТІ М'ЯСНОЇ ПРОДУКЦІЇ НА  

 М'ЯСОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИЄМСТВАХ УКРАЇНИ 

 

 Термін постачання ланцюгів порівняно новий. Він виник у логістиці на початку 1980-

х років як підхід до управління запасами, який оптимізує фізичний потік від сировини до 

кінцевої продукції як єдину інтегровану систему із спільною метою [1]. У 1990-х роках 

управління ланцюгами поставок (УЛП) розвинулося до інтегрованого підходу до процесу, в 

рамках якого концепції управління логістикою були розширені, щоб включити інтеграцію 

фірм у її ланцюжок поставок. Цей розвиток було посилено введенням терміна "ланцюжок 

вартості" [2]. 

 Поняття простежуваності у м’ясній промисловості в цілому, та у птахопереробній, як 

в окремо взятій, має на увазі здатність ідентифікувати на будь-якій визначеній стадії 

харчового ланцюга (від виробництва до розповсюдження), звідки продукт надходив (визн. 

крок назад) і до того, куди пішов (на крок вперед). Простежуваність дозволяє завчасне 

оповіщення щодо проблеми з якістю та небезпеками та ефективне відкликання продукту при 

необхідності. Кожній торговій одиниці кожного харчового матеріалу надається унікальний 

ідентифікатор, який супроводжує його і реєструється на всіх етапах його просування через 

його харчовий ланцюг. Це дозволяє детально відслідковувати властивості харчових 

продуктів під час їх виготовлення та переміщення по ланцюгах поставок, від вирощування 

до транспортування, зберігання, переробку, розподіл по торговельних мережах та продаж.  

Як приклад, застосуванні електронного обміну даними (EDI), можна отримати інформацію 

щодо походження проміжного продукту (рис. 1). [3] 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Досвід українського ринку показує, що належне функціонування внутрішнього ринку 

харчових продуктів, зокрема м’ясних, опиняється під загрозою у випадках, коли м’ясні 

продукти  та корми неможливо простежити.  

Тому для українського виробника необхідним є створення  комплексної системи 

простежування , що у разі проблем з безпечністю існувала можливість цілеспрямованого і 

точного вилучення певних продуктів з обігу або інформування про їх небезпечність 

споживачів чи контролюючих посадових осіб, та щоб у такий спосіб вдавалося уникнути 

потенційних і небажаних перешкод у нормальній роботі ринку.  

Регламент (ЄС) № 178/2002 [4] не містить вимог щодо форми та структури систем 

і процедур забезпечення простежуваності, що ставить задачу для оператора ринку 

необхідність розробки та запровадження такої системи, яка дозволить виконати зазначену 

вимогу та надати компетентному органу інформацію.  

Разом з тим, відповідно до Керівних настанов щодо імплементації деяких статей 

Рис. 1. - Приклад 

проміжного м'ясного 

продукту, тобто чверть 

туші (А) та паперова 

етикетка (друкована), 
розміщена на 

проміжному продукті (В), 

на основі реальних 

зображень, отриманих із 

забою. 
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Регламенту (ЄС) № 178/2002, оператори ринку повинні: 

- запровадити систему, що дозволить їм визначити безпосереднього постачальника та 

безпосереднього отримувача своєї продукції; 

- установити зв'язок «постачальник – продукт», щоб мати змогу визначити, який саме 

продукт був отриманий від певного постачальника; 

- установити зв’язок «отримувач – продукт», щоб мати змогу визначити, який саме 

продукт був поставлений певному отримувачеві продукту.  

При проведені аналізу організації процесу виробництва м’яса були визначені наступні 

проблеми: 

- відсутня цільна концепція простежуваності по всьому ланцюгу виробництв, 

інформація носить фрагментарний характер, підтримується вручну з високими витратами 

праці; 

- складність формування балансу матеріальних потоків виробництва на достовірних 

даних у реальному часі; 

- відсутній єдиний інформаційний простір підприємства і можливість оперативного 

аналізу і прийняття рішень; 

- відсутній ефективний інструмент моніторингу процесів виробництва, що ускладнює 

своєчасне реагування на їх виправлення; 

- відсутня система швидкого реагування на критичні фактори. 

На підставі цього розроблена концептуальна модель системи: 

• Основа моделі – партія продукції; 

• Виробничий процес розділяється на технологічні стадії по завершеним операціям, 

які надають продукту властивості, які підлягають вимірюванню; 

• Проміжній партії присвоюється ідентифікатор; 

• У межах часу реєструються усі передбачені параметри, які впливають на якість та 

безпечність партії продукту; 

• По ходу технологічного процесу розташовуються критичні контрольні точки 

ХАССП; 

• Розробляються та документуються процедури збору, обробки, систематизації і 

зберігання необхідної інформації про кожну партію проміжних або кінцевих продуктів; 

• Кожній партії присвоюється унікальний ідентифікатор; 

• Інформація автоматично передається у центральне сховище даних; 

• Споживач продукції, компанія по збуту, контролюючий орган отримує повну 

інформацію щодо продукту. 

 

Приклад організації внутрішньої простежуваності для забійного цеху птахофабрики 

(рис. 2) : 
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що використання ветеринарних препаратів та лікарських засобів  

Протоколи режимів оглушення 
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Як результат, застосування запропонованої моделі дозволить знизити ризики 

небезпечної продукції та економічні втрати при її відкликанні; підвищить керованість 

безпечністю та якістю виробничого процесу; знизить собівартість продукції та підвищить 

продуктивність праці;  створює можливість побудови балансової моделі матеріальних 

потоків; дозволяє приймати оперативні рішення в реальному масштабі часу та проводити 

статистичний аналіз якості продукції та процесів; підвищує рівень споживачів та партнерів 

до продукції;  

отримати сертифікати на продукцію та сертифікувати м’ясопереробні підприємства на 

відповідність вимог українських та міжнародних регламентів [5]. 
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Рис. 2 – Модель організації внутрішньої простежуваності для забійного цеху 
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