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Рисунок 3 – Вміст вітаміну С в зелених овочах 

Запропоновані листові овочі їдять сирими, використовують 
як основу для салатів, додають у страви, напої, соуси та супи, а 
також з них виходять смачні та корисні смузі і навіть десерти.  

Висновок. Досліджені п’ять нових видів зелених овочевих 
культур допоможуть розширити асортимент страв і переосмисли 
(Rethink) їх свідоме споживання для досягнення мети «zero waste».  
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РОЗРОБЛЕННЯ КОНЦЕПТУАЛЬНОЇ МОДЕЛІ ПРОЦЕСУ 
ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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Основним фактором розвитку молочної продукції в умовах 
ринкової економіки є забезпечення якості, безпечності та конку-
рентоспроможності продукції [1]. У світі великого значення 
набуває питання здорового способу життя, тому проблема якості 
та безпечності продуктів харчування стає ще більш актуальною. 
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Основним чинником ефективної господарської діяльності 
молокопереробних підприємств є якість та безпека молочних 
продуктів [2]. Вони повинні відповідати мінімальним парамет-
рам, які встановлені нормативними і законодавчими актами в 
даній галузі. Одним із інструментів досягнення такої відповід-
ності є система НАССР, яка є обов’язковою для запровадження 
на харчових підприємствах відповідно до Закону України «Про 
безпеку та якість харчових продуктів». 

Системи управління якістю і безпекою харчових продуктів – 
це системи, за допомогою яких оператори ринку можуть вияв-
ляти та оцінювати небезпечні чинники, що впливають на 
безпеку та якість харчової продукції. 

Нами розроблено концептуальну модель процесу вироб-
ництва пастеризованого молока (рис). Показано, що побудова 
якісного харчового ланцюга виробництва молочних продуктів 
має базуватися на впровадженні принципів системи НАССР:  

− ідентифікації можливих небезпечних чинників протягом 
всього технологічного процесу виготовлення молочних продук-
тів на молокозаводі;  

− встановленні можливості ліквідації небезпечних чинників; 
− розроблення відповідних заходів і навчання персоналу; 
− впровадженні заходів на практиці та документування. 

 

Рисунок – Концептуальна модель процесу виробництва молока 
пастеризованого на основі принципів системи НАССР 
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За допомогою цієї концепції молокопереробні підприємства 
можуть: встановлювати і оцінювати ризики, що впливають на 
безпечність і якість продукції; запроваджувати механізми техно-
логічного контролю, необхідні для профілактики виникнення 
або зменшення ризиків у допустимих межах; слідкувати за 
функціонуванням механізмів контролю і вести поточний облік з 
метою виявлення невідповідностей від моменту отримання 
сировини до виробництва готової продукції і реалізації її 
споживачеві. 
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In the modern world, the introduction of environmental protection 
technologies takes a leading place in environmental innovations, 
which are used in various industries and the sphere of service pro-
vision [1]. In developed countries, environmental innovations have 
taken an important place due to the dynamics of scientific and 
technical progress, a significant increase in economic resources and 
urbanization. 

The globalization of economic relations in the world has pro-
voked supranational problems, one of the main ones being environ-
mental pollution and the irrational use of natural resources [2]. The 
hotel and restaurant industry, as an industry directly related to human 
life, can minimize these negative effects on the environment and 
promotes the implementation of effective environmentally friendly 
technologies.  


