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РЕФЕРАТ 

Повний обсяг магістерської кваліфікаційної роботи становить 88 сторінок, 

робота містить таблиці, рисунки, складається із вступу, трьох розділів, 

висновків, списку використаних джерел. 

Магістерська робота присвячена розробленню та обґрунтуванню 

технічних умов України (ТУ У) на делікатесні паштети, що базуються на 

сучасних принципах стандартизації, безпечності та гармонізації з міжнародними 

вимогами. 

Актуальність теми. Проблема забезпечення якості та безпечності м’ясних 

продуктів, зокрема паштетів, набуває особливого значення в умовах інтеграції 

України до європейського ринку. Чинна нормативна база не враховує сучасних 

технологічних підходів і вимог Codex Alimentarius та регламентів ЄС, що 

створює потребу в розробленні нових технічних умов для продукції підвищеної 

якості. 

Мета роботи – обґрунтувати та розробити ТУ У «Паштети делікатесні», 

визначивши стандартизовані органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 

показники відповідно до чинних українських і міжнародних нормативів. 

Об’єкт дослідження – процес стандартизації та оцінювання якості 

м’ясних паштетів. 

Предмет дослідження – нормативно-правові вимоги, технічні умови, 

методи контролю якості та показники безпечності делікатесних паштетів. 

Розділ 1 присвячено теоретичним основам стандартизації м’ясних 

продуктів. Проаналізовано сучасні тенденції розвитку ринку паштетів, чинну 

нормативно-правову базу України та вимоги міжнародних організацій. 

Визначено невідповідності між національними та європейськими вимогами, що 

обґрунтовує необхідність створення нових ТУ. 

Розділ 2 описує матеріали, об’єкт, предмет, методи дослідження, джерела 

інформації та підходи до порівняльного аналізу нормативних документів. 

Запропоновано методику систематизації показників якості на основі гармонізації 

положень ДСТУ, Codex Alimentarius та регламентів ЄС. 
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Розділ 3 містить результати порівняльного аналізу вимог України, ЄС і 

Codex Alimentarius. Установлено, що 78 % норм гармонізовані, а 22 % 

потребують оновлення. Сформульовано основні положення для побудови 

структури майбутніх технічних умов і включення нових параметрів контролю. 

Розділ 4 присвячений обґрунтуванню показників якості й безпечності та 

розробленню структури й змісту ТУ У «Паштети делікатесні». Проведено оцінку 

економічної ефективності впровадження документа. Встановлено, що його 

застосування дає змогу підвищити стабільність якості на 15–20 %, скоротити 

технологічні втрати на 2–3 % і забезпечити річний економічний ефект близько 2 

млн грн. 

У результаті виконання роботи розроблено проєкт технічних умов, що 

відповідає вимогам законодавства України, регламентів ЄС і стандартів ISO 

22000, Codex Alimentarius. Отримані результати мають практичну цінність для 

підприємств м’ясопереробної галузі та можуть бути використані під час 

сертифікації систем управління якістю. 

Ключові слова: м’ясні паштети, технічні умови, стандартизація, 

безпечність харчових продуктів, Codex Alimentarius, ЄС, ISO 22000, показники 

якості. 
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ВСТУП 

Харчова промисловість України переживає активну трансформацію: 

зростають вимоги споживачів і посилюється потреба гармонізації з 

міжнародними стандартами. На цьому тлі розроблення технічних умов (ТУ У) 

для делікатесних паштетів набуває стратегічного значення, адже дає змогу 

підприємствам формалізувати вимоги до якості та безпечності, узгоджені із 

законодавством України, Codex Alimentarius і регламентами ЄС. 

Наявність нормативно-технічних документів на певний вид продукції, яку 

виробляє підприємство, дає змогу без перешкод її виробляти та реалізувати на 

ринку. В разі відсутності національних стандартів чи необхідність уточнення 

спеціальних вимог до сировини чи продукції підприємство має змогу розробляти 

та затверджувати самостійно такий вид нормативно-технічних документів, як 

технічні умови та технологічну інструкцію. 

Розроблення нормативно-технічної документації (НТД) для виробництва 

делікатесних паштетів є важливим етапом, що забезпечує відповідність 

продукції вимогам безпеки, якості та законодавства. В процесі проведення 

дослідження підприємством буде розроблено такі документи, як технічні умови, 

що встановлюють вимоги до складу, характеристик, умов виробництва та 

контролю якості продукції; технологічну інструкція, яка описує процес 

виробництва, обладнання, режими оброблення сировини; рецептуру, яка 

регламентує склад інгредієнтів та їхнє співвідношення; програму виробничого 

контролю, визначає процедури внутрішнього контролю якості та безпечності та 

маркування і пакування, які відповідають вимогам чинного законодавства щодо 

інформації для споживача.   

Основними етапами розроблення НТД будуть аналіз законодавчих вимог, 

формування рецептури з урахуванням якості сировини, корисних добавок, 

органолептичних характеристик, визначення показників якості та безпечності, 

таких як вміст вологи, жиру, мікробіологічні норми, розроблення технологічного 

процесу, включаючи підготовку сировини, термічну обробку, пакування, 

охолодження; впровадження внутрішнього контролю; випробування та 
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тестування продукції в лабораторіях для підтвердження відповідності 

стандартам, а також реєстрація та затвердження НТД в установленому порядку. 

Розроблення якісної нормативно-технічної документації дасть змогу 

гарантувати стабільну якість та безпечність паштетів, підвищити довіру 

споживачів і партнерів, уникнути порушень законодавства та санкцій, 

оптимізувати виробничі процеси та розширити ринки збуту, включаючи 

міжнародні. Таким чином, НТД є основою ефективного виробництва 

делікатесних паштетів та забезпечує їх відповідність стандартам харчової 

безпеки та якості. 
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РОЗДІЛ 1  

ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ТА СТАН ПРОБЛЕМИ СТАНДАРТИЗАЦІЇ І 

ЯКОСТІ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
 

1.1. Сучасні тенденції у виробництві м’ясних і комбінованих паштетів 

Харчова промисловість України нині перебуває у стані активної 

трансформації, що зумовлено одночасно зростанням споживчих вимог і 

необхідністю гармонізації з міжнародними стандартами. Однією з актуальних 

тенденцій є розширення асортименту м’ясних та комбінованих продуктів, 

зокрема паштетів, які характеризуються високою поживною цінністю та 

зручністю у використанні.  

У дослідженні Poumeyrol et al. (2010) було описано виробництво м’ясних 

паштетів та аналіз ризиків. За підсумками було виявлено, що необхідно було 

впровадити 3 конкретні заходи контролю, що застосовувалися на етапах, 

визначених як критичні контрольні точки. Необхідно було недопустити появи C. 

botulinum, C. perfringens та B. cereus через додавання нітритної солі під час 

приготування, дотримати короткий час охолодження та відповідні температури 

(охолодження) під час продажу. Також дотримання належної гігієнічної 

практики було досить важливим впродовж усього процесу, особливо під час 

продажу, з метою мінімізації забруднення L. monocytogenes, Salmonella та S. 

aureus внаслідок обробки та нарізання.  

Як зазначають автори Davidescu et al (2024), забезпечення якості мʼясних 

консервів досягається через здійснення повного нагляду шляхом правильної та 

неупередженої оцінки всіх чинників ризику для здоров'я кінцевого споживача та 

гігієна повинна забезпечуватися на всіх етапах виробництва, починаючи від 

гігієни технологічного процесу консервування, гігієни місця зберігання та 

продажу готової продукції. 

Під час дослідження Prylipko (2019) щодо токсичності мʼяса індички було 

виявлено, що вміст токсичних елементів у досліджених партіях не перевищував 

допустимих рівнів. Так, вміст свинцю в м'ясі становив 0,08 мг/кг, що в 6,2 рази 
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(P < 0,05) менше за визначену норму, вміст миш'яку був на рівні 0,02 мг/кг або в 

5 разів (P < 0,05) менше за стандарт, а кадмій та ртуть взагалі не виявлені. М'ясна 

сировина пройшла лабораторні випробування та відповідало вимогам 

нормативних актів якості та безпеки. Відповідно дотримання виробничого 

процесу та контролювання стандартизованих показників давало змогу 

забезпечити контроль якості, безпечність сирого м'яса та паштету з індички.  

Метою роботи науковців Antoniv and Adamchuk (2024) було визначити та 

встановити технологічні параметри виробництва мʼясних продуктів, зокрема для 

забезпечення стандартизованих показників якості та безпечності готового 

продукту. Дотримання технологічного процесу та параметрів виробництва, як 

зазначають автори є гарантією отримання високоякісного продукту. Адже через 

швидкий розвиток харчової промисловості та зміну потреб споживачів у 

продукції, з’являється необхідність вивчення м’ясних виробів та дотримання 

всіх вимог до їхньої якості та стандартизації. 

Як зазначають Hashchuk, et al. (2022), на сьогодні, розроблення м'ясних 

продуктів проводиться з використанням сировини рослинного походження для 

надання їм функціональних властивостей. Встановлено, що важливе місце в 

низці продуктів здорового харчування займають продукти спеціального 

призначення, завдяки наявності в їхньому складі фізіологічно функціональних 

харчових інгредієнтів: харчових волокон, вітамінів, мінеральних речовин, 

поліненасичених жирних кислот, антиоксидантів, незамінних амінокислот. 

За даними Medvedyuk (2024), використання рослинної сировини у 

виробництві м'ясних продуктів дає змогу не лише збагатити їх корисними 

інгредієнтами та підвищити засвоюваність, але й отримати продукти, які 

відповідають фізіологічним нормам харчування. На разі, як зазначає автор, 

виникає необхідність у розроблені нових та удосконаленні існуючих рецептур і 

технологій для м'ясних продуктів, зокрема, для паштетів, які користуються 

великим попитом поміж населення. Недоліком класичної технології є те, що 

склад паштету має не високу харчову цінність та не збалансований за вітамінно-

мінеральним комплексом. Традиційні рецептури паштетів оцінюються в 
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основному за органолептичними показниками та енергетичної цінності, без 

урахування збалансованості продукту за хімічним складом. Таким чином, 

існуючі рецептури паштетів на м'ясній основі не завжди відповідають нормам 

адекватного харчування, а нові рецептури (наближені за складом до ідеального 

продукту) ще не освоєні. 

Здебільшого традиційні паштети являють собою калорійний 

гомогенізований продукт, з переважаючим вмістом м’ясної сировини. 

Відповідно Rupa and Israelyan (2024) поставили завдання розробити м’ясні 

паштети, де основною м'ясною сировиною обрали мʼясо дичини зі збалансованих 

складом, поживною цінністю та зменшеним вмісту жирів. 

Технологію виробництва запечених паштетів Seleznyova (2021) 

удосконалювали за допомогою м΄яса дичини і замінника жиру. Водночас, це 

додало можливість використовувати паштети для дієтичного харчування. Разом 

з основною сировиною автором було використано мʼясну сировину дичини, 

зокрема м'ясо дикого кабана та зайця, а також замінник жиру та гідратовану 

клітковину. За підсумком дослідження виявлено, що вміст жиру значно менший 

у рецептурах з додаванням дичини та замінника жиру – 7,56-9,03%, у контролі із 

замінником жиру – 9,63%. Вміст жиру в рецептурах зі шпиком: з додаванням 

дичини – 16,73-17,64%, у контролі – 19,59%, що відповідає вимогам стандарту 

на таку продукцію. 

Skvirenko (2025) у власних дослідженнях впроваджували інноваційні 

технології виробництва паштетів із використанням борошна з їстівного смикавця 

для можливості реалізації в закладах HoReCa. Так, згідно з результатами 

досліджень, поєднання м'ясної та рослинної сировини призвело до створення 

продуктів з високою харчовою та біологічною цінністю, підвищеного вмісту 

вітамінів, макро- і мікроелементів, незамінних і замінних амінокислот, 

стабільного і рівномірного розподілу компонентів і мінімізації втрат під час 

теплового оброблення. Їхня рецептура дала змогу створити збалансований за 

складом функціональний харчовий продукт, що містить рослинні і тваринні 

білки, жири, вуглеводи в достатній кількості, а також, вітаміни А, С, Е і 
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біологічно важливі елементи, такі як залізо, кальцій, калій, натрій, магній, 

фосфор, марганець, цинк з високими органолептичними показниками. 

В якості основної сировини для паштетної продукції Kapustyansky and 

Tkach (2020) вважають доцільно використовувати курячу печінку, оскільки вона 

є недорогим і легкозасвоюваним продуктом, який широко представлений на 

ринку. До її складу входять значна кількість залізовміщуючих білків, азотистих 

екстрактивних речовин, мінеральні речовини (калій, кальцій, цинк, мідь, селен 

та ін.), вітамінів А, С і групи В. За підсумками досліджень встановлено, що 

раціональне поєднання її з каротиновмісними овочевими компонентами дає 

змогу покращити харчову та оптимізувати енергетичну цінність продуктів, 

створити оптимальні умови для засвоєння нутрієнтів, зокрема каротину, 

підвищити стійкість до окисного псування продукту, поліпшити органолептичні 

характеристики, знизити собівартість. 
 

1.2. Огляд нормативно-правової бази України та міжнародних вимог 

Протягом останніх 50 років концепції, що лежать в основі стандартів 

ефективності, розвивалися в контексті постійного розвитку систем забезпечення 

безпеки харчових продуктів. Однак встановлення стандартів ефективності не 

завжди відображає найкращі доступні наукові дані, і багато чинних стандартів 

ефективності не переглядалися з урахуванням розробки концепцій управління 

безпекою харчових продуктів. Встановлення стандартів ефективності 

регулюючими органами, ймовірно, продовжуватиметься і навіть зростатиме, що 

вимагатиме пильності від науковців, регуляторів та промисловості, щоб 

забезпечити їхній внесок у досягнення бажаних результатів безпеки харчових 

продуктів економічно ефективним та дієвим способом (Jenson and Sumner, 2012).  

Наявні національні стандарти не завжди охоплюють інноваційні рішення 

виробників. У сучасних умовах особливого значення набуває розроблення 

технічних умов (ТУ У), які дають змогу підприємству встановити власні вимоги 

до продукції, враховуючи законодавчі норми та міжнародні стандарти. Це 

забезпечує відповідність продукції вимогам безпечності, 
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конкурентоспроможність на внутрішньому ринку та перспективу експорту до 

країн ЄС. 

Як зазначають Bilko and Adamchuk (2024) Сфера розроблення технічної 

документації, зокрема технічних умов є урегульованою та стандартизованою. 

Також технічні умови мають містити усі вимоги до продукції, які є необхідними 

і достатніми для її ідентифікації, виготовлення, контролю, приймання і 

постачання (транспортування). Вимоги, закріплені в технічних умовах, не мають 

суперечити обов’язковим вимогам нормативно-правових актів і нормативних 

документів, що стосуються цієї продукції. Вони не можуть бути нижчими за 

вимоги стандартів, що застосовуються до даної продукції і не повинні 

конфліктувати з вимогами стандартів і технічних умов на вихідну продукцію 

(комплектувальні вироби, матеріали, речовини, сировина тощо).  

Стандарти безпеки мʼясних харчових продуктів були розроблені з метою 

регулювання та дотримання безпеки харчових продуктів, що забезпечується 

продуктом або процесом. Ці стандарти відображають розвиток наукової думки 

щодо управління безпекою харчових продуктів завдяки встановленню 

мікробіологічних критеріїв, впровадження аналізу небезпек та критичних 

контрольних точок (HACCP), контролю процесів та управління на основі 

ризиків. Однак багато стандартів не відображають сучасного мислення, а деякі 

увічнюють ідею про те, що м'ясо можна споживати з нульовим ризиком (Jenson 

and Sumner, 2012). 

Poumeyrol et al. (2012) представили методологію аналізу бактеріальної 

небезпеки на прикладі м'ясного паштету зі свинини, засновану на стандарті ISO 

22000, яку можуть застосувати невеликі виробники харчових продуктів. 

Результати аналізу небезпеки показали, що багато бактеріальних небезпек, 

зокрема Listeria monocytogenes, Salmonella та Staphylococcus aureus, можна 

ефективно контролювати за допомогою належної гігієнічної практики. Для трьох 

мікробних небезпек – Bacillus cereus, Clostridium botulinum та Clostridium 

perfringens – необхідно впроваджувати специфічні заходи контролю. Аналіз 
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небезпеки забезпечив необхідну основу для раціонального вибору цих 

специфічних заходів контролю. 

Нормативно-правова база України та міжнародні (ЄС/Codex Alimentarius) 

вимоги для паштетів (як м’ясних, так і комбінованих), які використовують під 

час діяльності повʼязаної з виробництвом та реалізацією представлені далі. 

Водночас важливо, щоб вказані документи були підґрунтям для обґрунтування 

стандартизованих показників паштетів делікатесних та проєктів технічних умов 

України (ТУУ). 

Нормативно-правова база України включає такі базові закони, як Закон 

України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів» № 771/97-ВР – головний закон, що визначає принципи виробництва 

безпечних продуктів, запроваджує систему простежуваності та обов’язковість 

впровадження процедур на принципах НАССР. Закон України «Про державний 

контроль за дотриманням законодавства про харчові продукти, корми, побічні 

продукти тваринного походження, здоров’я та благополуччя тварин» № 2042-

VIII – регламентує діяльність компетентних органів, порядок офіційних 

перевірок, відбір зразків та застосування заходів впливу. Закон України «Про 

інформацію для споживачів щодо харчових продуктів» № 2639-VIII – 

встановлює правила маркування: перелік інгредієнтів, алергени, харчова 

цінність, терміни придатності, країна походження тощо. Поміж підзаконних 

актів варто виділити Наказ Мінагрополітики № 590 (2012), який регламентує 

впровадження процедур НАССР на всіх харчових підприємствах; Наказ МОЗ № 

548 (2012), що затверджує мікробіологічні критерії для різних категорій 

харчових продуктів, у т.ч. паштетів; Технічний регламент щодо правил 

маркування (Наказ Держспоживстандарту № 487, 2010) – документ, положення 

якого інтегровані в Закон № 2639-VIII. Поміж національних стандартів 

важливими є ДСТУ 4432:2005 «Паштети м’ясні. Технічні умови» – визначає 

базові вимоги до сировини, органолептичних і фізико-хімічних показників, 

мікробіологічної безпечності, маркування та умов зберігання та ДСТУ ISO 
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22000:2019 «Системи управління безпечністю харчових продуктів» – 

встановлює вимоги до системи управління на основі принципів НАССР. 

За основу міжнародних нормативно-правових актів було вибрано 

положення Кодексу Аліментаріусу (Codex Alimentarius) та регламенти 

Європейського Союзу. Поміж документів, виданих комісією Codex Alimentarius 

важливими для виробництва мʼясних паштетів є CXC 58-2005 «Code of Hygienic 

Practice for Meat» – гігієнічні вимоги до виробництва м’ясних продуктів, 

включно з паштетами; CAC/GL 61-2007 «Guidelines on the Control of Listeria 

monocytogenes in Ready-to-Eat Foods» – регламентує контроль Listeria в готових 

до споживання продуктах; CXS 1-1985 «General Standard for the Labelling of Pre-

packaged Foods» – визначає загальні вимоги до маркування; CXS 192-1995 

«General Standard for Food Additives (GSFA)» – перелік дозволених харчових 

добавок та допустимі рівні для м’ясних продуктів. 
 

1.3. Характеристика показників якості та безпечності паштетів згідно з 

національними та міжнародними стандартами 

Постійне підтримання стандартів якості продуктів з м'яса птиці забезпечує 

не лише довіру споживачів, але й сприяє їхньому загальному здоров'ю та 

самопочуттю. Davidescu et al (2024) оцінювали та перевіряли якість консервів 

паштету з печінки індички, отриманих на м'ясопереробному підприємстві птиці 

в Молдові, за допомогою органолептичного, фізико-хімічного та 

мікробіологічного аналізів. Ними встановлено вміст NaCl на рівні 1,35%, вміст 

білка із середнім значенням 8,76% та вміст жиру із середнім значенням 24,6%. 

Також мікробіологічний аналіз продемонстрував відсутність патогенних 

бактерій з родів Salmonella та Escherichia coli.  

Trindade et al (2023) у власному дослідженні визначати стандартизовані 

показники паштетів через заміну свинини ізолятом горохового білка в різних 

пропорціях. Результати показали, що заміна білка суттєво не вплинуло на 

загальний вміст білка та окислення ліпідів у паштетах. Змінені продукти 

продемонстрували зниження значень a∗ та збільшення значень b∗. Ці зміни 
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кольору також були сенсорно виявлені в тесті CATA (Check-All-That-Apply), де 

отримані паштети були пов'язані з такими характеристиками, як «жовтий колір» 

та «неприємний колір», які були обернено пропорційні сприйняттю продукту. 

Заміна білка знизило параметри твердості, клейкості та жувальності паштетів. Ці 

текстурні зміни позитивно відобразилися в тесті CATA, де продукти 

характеризувалися такими характеристиками, як «м'яка текстура», «приємна 

текстура» та «добра намазуваність», що сильно корелювало з вищим 

сприйняттям споживачами. Примітно, що паштети з 37,5% та 50% замінами 

свинини гороховим білком показали рівні прийнятності, порівнянні з 

контрольною групою, а ті, що були замінені до 25%, продемонстрували кращу 

сенсорну прийнятність. 

Manap and Serikkyzy (2022) проводили дослідження щодо показників 

якості та безпеки нових рецептур паштетів. За результатами було виявлено, що 

зразки страусового м'яса, яке було основою для паштетів, мають високу харчову 

цінність. М'ясо характеризується високим вмістом білка, низьким вмістом жиру, 

а вуглеводи майже відсутні. Також було виявлено, що концентрація арахідонової 

кислоти в страусовому м'ясі була в 3 рази вищою порівняно з яловичиною (p ≤ 

0,05). Відповідно введення полісахаридів інуліну та карагенану до рецептури 

паштетів зі страусів дало змогу значно покращити термін їхнього зберігання. 

Оскільки виробництво та споживання продуктів з фаршу вимагає 

особливої обережності під час використання цих продуктів, то метою 

дослідження Isaković et al. (2021) було вивчити якість курячого паштету, а також 

визначити відмінності щодо прийнятності сенсорних властивостей після 

зберігання. Оцінювання якості та безпечності показала, що декларація на 

сировину не відповідає вимогам Правил щодо фаршу, напівфабрикатів та 

м'ясних продуктів (Офіційний вісник Боснії та Герцеговини, № 82/13). Середнє 

значення pH у протестованому паштеті становило 6,35. Вміст вологи становив 

57,42%, вміст солі становив 1,36%. На основі сенсорної оцінки можна зробити 

висновок, що дослідні зразки суттєво відрізняються лише за смаком (p = 0,027). 
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Органолептичні характеристики, визначені у ДСТУ 4432:2005 «Паштети 

м’ясні. Технічні умови», охоплюють колір, запах, смак, консистенцію, вигляд на 

розрізі та наявність сторонніх включень. Для високоякісних паштетів 

передбачено однорідну пастоподібну структуру без грудочок, рівномірний колір 

від світло-коричневого до кремового залежно від складу, виражений м’ясний 

смак і аромат без сторонніх присмаків чи запахів, відсутність відшарування жиру 

або желе. 

Ці вимоги узгоджуються з положеннями Codex Alimentarius (CXS 321-2015 

«Standard for Processed Meat Products»), який визначає, що м’ясні вироби мають 

характеризуватись типовими сенсорними властивостями без ознак псування, 

зміни кольору чи неприємного запаху. 

Основними показниками фізико-хімічної якості паштетів є масова частка 

вологи, білка, жиру, кухонної солі, кислотність (pH), активність води (a_w) та 

кількість доданих харчових добавок. 

ДСТУ 4432:2005 визначає граничні значення: волога – не більше 70 %, жир 

– до 28 %, сіль – до 1,8 %, білок – не менше 10 %. У Regulation (EC) №1333/2008 

та Regulation (EU) №231/2012 встановлено максимально допустимий рівень 

нітриту натрію – 120 мг/кг для м’ясних продуктів загального типу та 82 мг/кг для 

стерилізованих паштетів. За вимогами Codex Alimentarius (CXS 192-1995 

«General Standard for Food Additives»), кількість нітриту, барвників і 

антиоксидантів має бути мінімальною і лише тією, що забезпечує технологічну 

необхідність. Контроль активності води (a_w) і кислотності (pH), хоча прямо не 

згадується у ДСТУ, є обов’язковими параметрами у Regulation (EC) №2073/2005, 

який вимагає підтвердження, що продукт не підтримує ріст Listeria 

monocytogenes (pH ≤4,4 або a_w ≤0,92) або перебуває під постійним 

мікробіологічним контролем. 

Вимоги до мікробіологічних показників встановлені Наказом МОЗ №548 

(2012) та гармонізовані з Regulation (EC) №2073/2005. Для м’ясних паштетів 

передбачено: Listeria monocytogenes – не допускається у 25 г продукту протягом 

усього терміну придатності; Salmonella spp. – відсутність у 25 г; E. coli (БГКП) – 
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≤10 КУО/г; КМАФАнМ – ≤10⁵ КУО/г; Staphylococcus aureus – ≤10² КУО/г. У 

Codex Alimentarius (CAC/GL 61-2007) підкреслюється необхідність проведення 

оцінки ризику для Listeria monocytogenes у готових до споживання продуктах та 

впровадження процедур контролю з урахуванням умов зберігання і типу 

продукту. 

Безпечність паштетів визначається також вмістом токсичних елементів 

(свинцю, кадмію, миш’яку, ртуті) та залишкових кількостей ветеринарних 

препаратів. За– ДСТУ 7970:2015 допустимі рівні для свинцю становлять ≤0,5 

мг/кг, кадмію ≤0,05 мг/кг, миш’яку ≤0,1 мг/кг. У Regulation (EC) №1881/2006 

(оновленому 2023 р.) наведено аналогічні або суворіші межі: свинець ≤0,3 мг/кг, 

кадмій ≤0,05 мг/кг. 

Гігієнічні вимоги до виробництва регламентуються ДСТУ ISO 22000:2019, 

який встановлює систему управління безпечністю харчових продуктів, 

засновану на принципах НАССР, що відповідають Codex CAC/RCP 1-1969 (Rev. 

2020). 

Відповідно до Закону України №2639-VIII та Regulation (EU) №1169/2011, 

упаковка паштету має містити повну назву продукту, склад, зазначення алергенів 

(жирним шрифтом), харчову цінність, умови зберігання, термін придатності та 

країну походження. Codex (CXS 1-1985) передбачає аналогічні вимоги, 

акцентуючи увагу на достовірності та читабельності інформації для споживача. 

Аналіз чинних нормативних актів свідчить, що більшість показників якості 

та безпечності м’ясних паштетів в Україні вже гармонізовані з міжнародними 

вимогами. Однак окремі параметри – зокрема, контроль активності води, 

кислотності, залишкових нітритів і межі для Listeria monocytogenes у готових до 

споживання продуктах – потребують уточнення і стандартизованого закріплення 

в нових технічних умовах. 

Саме тому у подальших розділах роботи розглянуто шляхи оновлення ТУ 

У «Паштети делікатесні» з урахуванням положень Codex Alimentarius і 

регламентів ЄС. 
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Висновки до розділу 1 

У результаті проведеного теоретичного аналізу узагальнено наукові 

підходи та сучасний стан проблеми стандартизації і забезпечення якості м’ясних 

паштетів як одного з перспективних напрямів розвитку м’ясопереробної галузі. 

Визначено сучасні тенденції у виробництві м’ясних і комбінованих 

паштетів. Ринок характеризується зростанням інтересу до делікатесних та 

функціональних продуктів із підвищеною харчовою цінністю. Активно 

розробляються рецептури з використанням сировини пташиного походження, 

компонентів рослинного білка, клітковини, антиоксидантів та вітамінів. Такі 

продукти мають високий потенціал у сегменті здорового харчування. Водночас 

класичні стандарти не охоплюють ці інноваційні підходи, що зумовлює потребу 

в оновленні нормативної бази. 

Проаналізовано чинну нормативно-правову базу України та міжнародні 

вимоги. Встановлено, що основними документами, які регламентують 

виробництво паштетів в Україні, є Закон України «Про основні принципи та 

вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», ДСТУ 4432:2005 

«Паштети м’ясні. Технічні умови» та ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи 

управління безпечністю харчових продуктів». На міжнародному рівні 

ключовими є стандарти Codex Alimentarius (CXS 321-2015, CXC 58-2005, 

CAC/GL 61-2007) та регламенти ЄС (№ 852/2004, № 2073/2005, № 1169/2011, № 

1333/2008). Аналіз показав, що чинна українська система здебільшого 

узгоджується з європейською, але потребує доповнення сучасними критеріями 

безпечності (Listeria monocytogenes, залишкові нітрити, активність води, pH). 

Систематизовано показники якості та безпечності паштетів. На основі 

узагальнення міжнародних і національних норм встановлено, що до основних 

регульованих показників належать: органолептичні (зовнішній вигляд, колір, 

консистенція, смак, запах), фізико-хімічні (вологість, вміст жиру, білка, солі, 

кислотність, нітрити, активність води) та мікробіологічні (Listeria 

monocytogenes, Salmonella spp., КМАФАнМ, E. coli, S. aureus). Разом із цим 
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виявлено, що діючі українські норми в окремих випадках мають ширші допуски, 

ніж вимоги ЄС, що знижує порівнянність результатів контролю. 

Підтверджено необхідність оновлення підходів до стандартизації. Сучасні 

вимоги до безпечності харчових продуктів передбачають запровадження ризик-

орієнтованих систем управління, заснованих на принципах HACCP та інтеграції 

вимог ISO 22000. Це вимагає створення нових технічних умов, які б поєднували 

практичну зручність застосування для виробників із відповідністю міжнародним 

вимогам. 

Результати першого розділу підтверджують актуальність розроблення 

ТУ У «Паштети делікатесні» як сучасного нормативного документа, що 

дозволить узгодити національні вимоги з європейськими стандартами, 

оптимізувати контроль якості та безпечності, а також забезпечити стабільність 

характеристик продукції на всіх етапах виробництва і реалізації. 
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РОЗДІЛ 2 

МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

Дослідження проводились на кафедрі стандартизації та сертифікації 

сільськогосподарської продукції факультету харчових технологій та управління 

якістю продукції АПК Національного університету біоресурсів і 

природокористування України. 

 

2.1. Мета, завдання та загальна схема дослідження 

Метою роботи є розроблення та наукове обґрунтування технічних умов 

України (ТУ У) «Паштети делікатесні. Технічні умови» шляхом аналізу чинної 

нормативно-правової бази, міжнародних стандартів та визначення оптимальних 

органолептичних, фізико-хімічних і мікробіологічних показників якості та 

безпечності для цього виду продукції. 

Об’єкт дослідження – процес розроблення та стандартизації технічних 

умов на м’ясні паштети делікатесної групи у відповідності до законодавства 

України, Codex Alimentarius та регламентів ЄС. 

Предмет дослідження – нормативні, технологічні та якісні показники, що 

формують структуру, зміст і вимоги технічних умов для паштетів, включно з 

органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними параметрами. 

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання: 

Проаналізувати наукові джерела щодо сучасних тенденцій виробництва 

м’ясних паштетів та їх якісних характеристик. 

1. Провести огляд нормативно-правових документів України, ЄС та Codex 

Alimentarius, що регулюють вимоги до паштетів і м’ясних продуктів. 

2. Систематизувати й порівняти національні та міжнародні показники 

якості та безпечності м’ясних паштетів. 

3. Обґрунтувати оптимальні органолептичні, фізико-хімічні та 

мікробіологічні показники делікатесних паштетів. 
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4. Розробити структуру та зміст ТУ У «Паштети делікатесні» відповідно до 

вимог чинного законодавства та міжнародних норм. 

5. Визначити можливості практичного застосування та гармонізації 

розробленого документу із стандартами ЄС і Codex Alimentarius. 

Загальна схема дослідження включала послідовність таких етапів: 

• збір і аналіз нормативно-правових актів; 

• порівняльна оцінка вимог України, ЄС та Codex Alimentarius; 

• систематизація показників якості; 

• розроблення рекомендацій і структури ТУ; 

• обґрунтування доцільності їхнього впровадження у виробництво. 
 

2.2. Нормативна та інформаційна база дослідження  

Джерелами інформації під час досліджень були наукометричні та 

реферативні бази даних, нормативно-правові акти, національні стандарти 

України, міжнародні законодавчі акти, постанови та рекомендації світових 

організацій та об’єднань. 

Закони України: «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів» №771/97-ВР; «Про інформацію для споживачів щодо 

харчових продуктів» №2639-VIII; «Про державний контроль за дотриманням 

законодавства про харчові продукти, корми...» №2042-VIII. 

Підзаконні нормативні акти: Наказ МОЗ №548 (2012) «Про затвердження 

мікробіологічних критеріїв»; Наказ Мінагрополітики №590 (2012) «Про 

затвердження вимог до впровадження процедур, заснованих на принципах 

НАССР»; Технічний регламент з правил маркування харчових продуктів (Наказ 

Держспоживстандарту №487, 2010). 

Національні стандарти: ДСТУ 4432:2005 «Паштети м’ясні. Технічні 

умови»; ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи управління безпечністю харчових 

продуктів». 

Міжнародні документи: Codex Alimentarius: CXC 58-2005, CXS 321-2015, 

CXS 192-1995, CAC/GL 61-2007; Регламенти ЄС: (EC) №852/2004, (EC) 
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№853/2004, (EC) №2073/2005, (EU) №1169/2011, (EC) №1333/2008, (EU) 

№231/2012. 

Наукові джерела: публікації в Scopus, Web of Science, Google Scholar 

(2010–2025 рр.) з тематики якості м’ясних паштетів, гігієни виробництва, 

мікробіологічних ризиків і розроблення технічних документів. 
 

2.3. Методи аналізу нормативних документів і порівняльного оцінювання 

вимог 

Для досягнення поставлених цілей у роботі застосовано комплекс методів, 

спрямованих на системний аналіз нормативних вимог до м’ясних паштетів та їх 

гармонізацію із сучасними міжнародними стандартами. 

Порівняльно-аналітичний метод використовувався для зіставлення 

положень чинних нормативно-правових актів України (закони, накази МОЗ, 

Мінагрополітики, ДСТУ) із вимогами Codex Alimentarius і регламентів 

Європейського Союзу. Аналіз охоплював критерії безпечності (мікробіологічні 

показники), фізико-хімічні межі, вимоги до маркування, допустимі харчові 

добавки, гігієнічні умови виробництва та показники якості. Це дозволило 

встановити ступінь гармонізації між системами регулювання та виявити ключові 

відмінності. 

Метод систематизації й класифікації нормативних положень передбачав 

групування документів за рівнем регламентації (законодавчий, підзаконний, 

стандартний), а також за напрямом контролю (органолептичні, фізико-хімічні, 

мікробіологічні, технологічні, інформаційні). Це забезпечило побудову 

структурно-логічної схеми взаємозв’язків між нормативними вимогами, яка 

стала основою для формування розділів майбутнього ТУ У. 

Метод контент-аналізу застосовувався для якісного та кількісного 

опрацювання текстів стандартів і регламентів із метою визначення частоти 

повторюваних термінів і вимог (наприклад, “мікробіологічна безпечність”, 

“гігієна виробництва”, “залишковий нітрит”). Це дало змогу виявити найбільш 

пріоритетні критерії, на які орієнтуються міжнародні документи. 
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Метод експертних оцінок передбачав залучення фахівців у галузі 

стандартизації, контролю якості та харчових технологій для визначення 

оптимальних меж показників, що будуть включені у ТУ У «Паштети 

делікатесні». Опитування експертів проводилося у формі індивідуальних 

інтерв’ю та узгоджувальних консультацій. 

Метод нормативного моделювання полягав у побудові узагальненої 

структури технічних умов на основі аналізу аналогічних документів (ДСТУ 

4432:2005, ДСТУ 4435:2005) та міжнародних аналогів. У процесі моделювання 

сформовано пропозиції щодо уніфікованого опису вимог до якості, методів 

контролю, умов зберігання та маркування, що відповідають принципам Codex 

Alimentarius (CXC 58-2005) і Регламентів ЄС № 852/2004, № 2073/2005. 

Метод порівняльного нормування використовувався для встановлення 

відповідності гранично допустимих норм за ключовими показниками (вміст 

вологи, білка, жиру, солі, pH, нітритів, КМАФАнМ, Listeria monocytogenes, 

Salmonella spp.) між національними стандартами (ДСТУ, накази МОЗ) і 

європейськими регламентами. Результати цього етапу лягли в основу таблиць 

узгодження показників і рекомендацій для ТУ У. 

Метод графічного узагальнення результатів – побудовано схеми 

взаємозв’язку між вимогами українських і міжнародних документів та 

структурні діаграми гармонізації показників для наочного представлення 

результатів дослідження. 

Отримані результати аналізу дали змогу визначити оптимальний набір 

критеріїв якості та безпечності, адаптованих до українських реалій виробництва 

м’ясних паштетів, і водночас – узгоджених із сучасними вимогами ЄС та Codex 

Alimentarius. 

 

2.4. Методи визначення фізико-хімічних та мікробіологічних показників 

для ТУ У 

У роботі використано стандартизовані методики випробувань, передбачені 

національними та міжнародними нормативами: 
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Визначення масової частки вологи – гравіметричний метод за ДСТУ 

8037:2015. Визначення білка – методом К’єльдаля (ISO 937:1978 / ДСТУ ISO 

937:2005). Визначення жиру – екстракційний метод Сокслета (ISO 1443:1973 / 

ДСТУ ISO 1443:2005). Визначення солі (NaCl) – титриметричний метод Мора 

або іон-селективний електрод (ISO 1841-1:1996). Визначення крохмалю – 

ензимно-колориметричний метод (ISO 10520:1997). Визначення кислотності 

(pH) – потенціометричний метод із використанням каліброваного pH-метра. 

Активність води (aₓ) – вимірювалась приладом для визначення aₓ (ISO 

18787:2017). Визначення нітриту натрію (NaNO₂) – фотометричний метод із 

реактивом Гріса (ISO 2918:2020). Мікробіологічні показники визначались згідно 

з ISO 6579-1:2017 / ДСТУ EN ISO 6579-1:2017 – виявлення Salmonella spp., ISO 

11290-1:2017 / ДСТУ EN ISO 11290-1:2019 – виявлення Listeria monocytogenes, 

ISO 4833-1:2013 / ДСТУ ISO 4833-1:2014 – визначення загальної кількості 

мезофільних аеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), ISO 21528-2:2017 / ДСТУ 

ISO 21528-2:2019 – визначення коліформ і E. Coli, ISO 6888-1:2021 / ДСТУ ISO 

6888-1:2021 – виявлення коагулазопозитивних стафілококів. 

Отримані результати дозволили встановити межі допустимих відхилень і 

сформувати стандартизовані показники для включення у ТУ У «Паштети 

делікатесні». 
 

Висновки до розділу 2 

У ході проведеного дослідження визначено об’єктом роботи процес 

стандартизації та розроблення технічних умов для м’ясних паштетів делікатесної 

групи, а предметом – нормативно-методичні підходи та показники якості й 

безпечності, що мають бути закріплені у ТУ У «Паштети делікатесні». 

На основі поставлених завдань сформовано комплексну методику 

дослідження, яка поєднує нормативно-аналітичний, порівняльний, експертний і 

лабораторний підходи. Здійснено системний аналіз нормативної бази України 

(Закони № 771/97-ВР, № 2639-VIII, № 2042-VIII, Накази МОЗ і Мінагрополітики, 
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ДСТУ ISO 22000:2019, ДСТУ 4432:2005) та міжнародних актів – Codex 

Alimentarius і Регламентів ЄС № 852/2004, № 2073/2005, № 1169/2011 тощо. 

Методи порівняльного аналізу та контент-аналізу дали змогу виявити 

невідповідності між національними та міжнародними вимогами, що потребують 

гармонізації. За результатами експертного оцінювання сформовано пропозиції 

щодо оптимальних меж органолептичних, фізико-хімічних і мікробіологічних 

показників, які можуть бути включені у новий нормативний документ. 

Отримані результати створюють науково обґрунтоване підґрунтя для 

подальшого формування проєкту ТУ У «Паштети делікатесні», а також 

забезпечують перехід до наступного етапу – аналітичної систематизації вимог і 

побудови гармонізованої структури технічних умов відповідно до міжнародних 

практик. 
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РОЗДІЛ 3 

АНАЛІЗ І СИСТЕМАТИЗАЦІЯ НОРМАТИВНИХ ВИМОГ ДО 

ПАШТЕТІВ 
 

3.1. Аналіз національної нормативної бази України та вимоги регламентів 

ЄС 

Нормативно-правова база України у сфері виробництва м’ясних паштетів 

формується системою взаємопов’язаних законів, підзаконних актів, технічних 

регламентів та стандартів, які регулюють питання безпечності, якості, 

маркування та гігієнічних умов виробництва. Ключовими законодавчими 

документами є: 

Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів» №771/97-ВР – визначає правові засади безпечності 

продукції, впровадження процедур НАССР, простежуваність та відповідальність 

операторів ринку. 

Закон України «Про інформацію для споживачів щодо харчових 

продуктів» №2639-VIII – регулює вимоги до етикетування, складу, наявності 

алергенів, поживної цінності та країни походження. 

Закон України «Про державний контроль за дотриманням законодавства 

про харчові продукти» №2042-VIII – визначає порядок державного нагляду, 

інспектування та відповідальність суб’єктів господарювання. 

Наказ МОЗ №548 (2012) – затверджує мікробіологічні критерії для 

харчових продуктів, у тому числі для паштетів, визначаючи гранично допустимі 

рівні Listeria monocytogenes, Salmonella spp., E. coli та інших мікроорганізмів. 

Наказ Мінагрополітики №590 (2012) – встановлює вимоги щодо 

впровадження процедур, заснованих на принципах НАССР, для підприємств 

харчової промисловості. 

Серед національних стандартів, що безпосередньо стосуються 

виробництва паштетів, найважливішими є ДСТУ 4432:2005 «Паштети м’ясні. 

Технічні умови», який визначає базові органолептичні, фізико-хімічні та 
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мікробіологічні показники та ДСТУ ISO 22000:2019, який регламентує систему 

управління безпечністю харчових продуктів на основі принципів НАССР. 

На рівні підзаконних актів та технічних регламентів визначено норми до 

пакування, маркування, простежуваності, а також до вмісту харчових добавок і 

забруднювачів. Вимоги до добавок визначаються на підставі переліку, 

затвердженого наказом МОЗ України, який гармонізований з Регламентом (ЄС) 

№1333/2008. 

Міжнародні рекомендації щодо виробництва паштетів сформовані у 

рамках діяльності Комісії Codex Alimentarius (FAO/WHO), яка встановлює 

узгоджені принципи для захисту здоров’я споживачів та сприяння міжнародній 

торгівлі. Найважливішими документами для м’ясних паштетів є: 

CXC 58-2005 «Code of Hygienic Practice for Meat» – визначає загальні 

правила гігієни м’яса, санітарні вимоги до переробки, охолодження, 

транспортування та зберігання м’ясних продуктів; 

CXS 321-2015 «Standard for Processed Meat Products» – установлює основні 

вимоги до складу, показників якості, безпечності, маркування та харчових 

добавок у м’ясних виробах; 

CAC/GL 61-2007 «Guidelines on the Control of Listeria monocytogenes in 

Ready-to-Eat Foods» – регламентує контроль Listeria в готових до споживання 

продуктах, до яких належать паштети; 

CXS 1-1985 «General Standard for the Labelling of Pre-packaged Foods» – 

встановлює вимоги до маркування; 

CXS 192-1995 «General Standard for Food Additives» – визначає перелік і 

допустимі рівні застосування харчових добавок. 

Основна відмінність стандартів Codex полягає в орієнтації на ризик-

орієнтовані підходи та глобальну гармонізацію вимог. У межах Codex не 

встановлюються конкретні числові норми для кожного продукту, а визначаються 

рамкові принципи безпечності, гігієни та контролю якості, що дозволяють 

адаптувати їх до національного законодавства. 
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Регламентна база Європейського Союзу передбачає більш деталізовані 

технічні вимоги до кожного етапу виробництва. Ключовими є такі документи: 

Regulation (EC) №852/2004 – встановлює правила гігієни харчових продуктів і 

обов’язковість системи НАССР; Regulation (EC) №853/2004 – визначає 

спеціальні гігієнічні вимоги до продуктів тваринного походження, зокрема до 

м’яса, субпродуктів і паштетів; Regulation (EC) №2073/2005 – встановлює 

мікробіологічні критерії безпечності (Listeria monocytogenes ≤100 КУО/г 

протягом строку зберігання або відсутність у 25 г для високоризикових 

продуктів, Salmonella spp. – відсутність у 25 г, E. coli ≤10 КУО/г); Regulation (EU) 

№1169/2011 – визначає вимоги до надання інформації споживачам (повний 

склад, алергени, харчова цінність, країна походження, дата «вжити до»); 

Regulation (EC) №1333/2008 – визначає допустимі рівні застосування нітритів і 

нітратів (≤120 мг/кг для загальних м’ясних продуктів, ≤82 мг/кг для 

стерилізованих), барвників, стабілізаторів та антиоксидантів; Regulation (EU) 

№231/2012 – регламентує технічні специфікації харчових добавок, зазначених у 

Регламенті №1333/2008. 

Європейська система контролю безпечності харчових продуктів 

ґрунтується на принципах превентивного управління ризиками та 

відповідальності оператора ринку. Це означає, що виробник несе пряму 

відповідальність за безпечність продукції на всіх етапах – від сировини до 

реалізації. 

 

3.2. Порівняльна оцінка нормативних вимог і визначення ключових 

відмінностей 

Враховуючи вимоги різних стандартів чи організацій здійснено 

концептуальне порівняння підходів створення вимог до паштетів (табл. 3.1). Так, 

Codex задає «парасолькові» принципи (ризик-орієнтована гігієна, HACCP, 

загальне маркування, GSFA по добавках). Рідко містить вузько-товарні числові 

ліміти для паштетів; очікує адаптації національним правом. ЄС передбачає 

детальний, «операційний» підхід, конкретні мікробіологічні критерії, вимоги до 
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валідації терміну зберігання (challenge-тести), деталізоване маркування та 

переліки/рівні добавок. Україна містить гармонізованість (закони про 

безпечність, маркування; накази НАССР і мікрокритерії). Окремі позиції 

потребують актуалізації під останні оновлення ЄС. 

 

Таблиця 3.1 

Порівняльна оцінка нормативних вимог 

Показник / 
Вимога 

Україна ЄС Codex Alimentarius 

Гігієна 
виробництва 

Закон №771/97-
ВР; Наказ №590 

– НАССР 
обов’язковий 

Reg. (EC) 
№852/2004 – 

НАССР 
обов’язковий 

CXC 58-2005 — 
рекомендації з 

гігієни 

Мікробіологічні 
критерії 

Наказ МОЗ 
№548 – Listeria, 
Salmonella, E. 

coli 

Reg. (EC) 
№2073/2005 – 
Listeria ≤100 

КУО/г; Salmonella 
0/25 г 

CAC/GL 61-2007 – 
Listeria контроль 
протягом усього 

терміну 

Фізико-хімічні 
показники 

ДСТУ 
4432:2005 – 

вологість ≤70%, 
жир ≤28%, сіль 

1,8% 

Reg. (EC) 
№1333/2008 – 

допустимі рівні 
добавок, нітритів 

CXS 192-1995 – 
рамкові рівні 

добавок 

Маркування Закон №2639-
VIII, Технічний 

регламент 
№487 

Reg. (EU) 
№1169/2011 – 

повна інформація, 
алергени 

CXS 1-1985 – 
загальні правила 

маркування 

Добавки (NaNO₂) ≤120 мг/кг 
(ДСТУ, Наказ 

МОЗ) 

≤120 мг/кг 
(загальні), ≤82 

мг/кг 
(стерилізовані) 

CXS 192-1995 – 
дозволений нітрит 

натрію 

Система 
управління 
безпечністю 

ДСТУ ISO 
22000:2019 – на 

базі НАССР 

ISO 22000:2018 – 
гармонізована 

Codex CAC/RCP 1-
1969 — основа 

НАССР 
Маркування 
алергенів 

Закон №2639-
VIII – 

обов’язкове 

Reg. (EU) 
№1169/2011 – 
обов’язкове 

Рекомендаційний 
характер 

Контроль 
залишків 
нітритів 

≤50 мг/кг 
(Наказ МОЗ) 

≤25–50 мг/кг Встановлено 
рекомендаційно 
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Ключові технічні відмінності між Україною, ЄС та Codex Alimentarius 

наведено в табл. 3.2. 

Таблиця 3.2 

Ключові технічні відмінності (з акцентом на паштети) 
Чинник Україна ЄС Codex Наслідок для ТУ У 
Listeria 
monocytoge
nes (RTE) 

Орієнтація на 
«0/25 г» (Наказ 

МОЗ №548), 
без детальної 

процедури 
валідації росту 

Два сценарії Reg. 
2073/2005: A) 0/25 
г протягом shelf-

life; B) ≤100 
КУО/г на кінці 

shelf-life за умови 
валідації 

(challenge/studies) 

CAC/GL 61-
2007 – 
ризик-

орієнтовани
й контроль, 

оцінка 
росту 

У ТУ: зафіксувати 
сценарій A 

(консервативний) або B 
+ обов’язкові 

дослідження росту та 
плани моніторингу 

Критерії 
гігієни 
процесу 

Є індикатори 
(КМАФАнМ, 
E. coli, CPS), 
але з меншою 
деталізацією 

коригувальних 
дій 

Reg. 2073/2005: 
n/c/m/M, чіткі дії 

при перевищеннях 

Codex – 
принципи 

GHP/HACC
P 

У ТУ: записати плани 
відбору n/c/m/M і 

конкретні коригувальні 
дії 

a_w / pH як 
індикатори 
росту 

Використовую
ться, але не 

всюди 
формалізовані 

в товарних 
стандартах 

Прямо 
використовується 
для класифікації 
ризику росту Lm 

Рекоменда-
ції (Codex) 

У ТУ: обов’язковий 
контроль a_w, pH + 

посилання на 
класифікацію ризику 

Нітрити 
(added / 
residual) 

Загальний 
фрейм до 120 

мг/кг; контроль 
residual 

частково 

Оновлені ліміти 
(2023–

2025): added за 
групами 

продуктів, для 
стерилізованих 
екв. ≤82 мг/кг 

NaNO₂; residual 25
–50 мг/кг 

GSFA – 
дозвіл + 
ALARA 

У ТУ: 
прийняти оновлені 

added/residual межі як 
еталон; прописати 
метод контролю 

Валідація 
терміну 
зберігання 
(shelf-life) 

Загальні 
вимоги 

Чітко вимагає 
challenge-

тести/моделюванн
я для RTE 

Принципо-
вий підхід 

У ТУ: розділ 
про валідацію shelf-

life(методика, частота) 

Маркуванн
я 
(алергени, 
QUID, 
шрифти) 

Закон №2639-
VIII – в 

основному 
гармонізовано 

Reg. 1169/2011 – 
деталізує виділенн

я алергенів, 
мінімум шрифту, 

QUID 

CXS 1-1985 
– загальні 

вимоги 

У ТУ: шаблон етикетки 
з обов’язковими полями 

(алергени, QUID для 
інгредієнтів у назві) 

Методики 
випробува
нь 

ДСТУ/ISO – 
частково 

EN/ISO – як gold 
standard 

ISO/FAO/W
HO 

У ТУ: навести 
референс-методи 

ISO/EN для кожного 
показника 
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Чинник Україна ЄС Codex Наслідок для ТУ У 
Простежу-
ваність, 
відклика-
ння 

Закріплено 
законами 

Дуже деталізовано 
в практиці аудиту 

Принципи У ТУ: 
алгоритм traceability/rec

all (час реакції, 
відповідальні) 

 

Порівняння показало, які межі доцільно прийняти «як є» (напр., Salmonella 

0/25 г; КМАФАнМ ≤10⁵ КУО/г), а де необхідні посилення/уточнення (розподіл 

Listeria за сценаріями; контроль residual нітритів; обов’язковий a_w/pH). На 

відміну від мінімально необхідних вимог, у ТУ У мають з’явитися операційні 

блоки: плани n/c/m/M, схема challenge-тестів, матриця «показник ↔ метод ISO 

↔ періодичність». Імплементація оновлених меж нітритів (added/residual) і 

сценарію Listeria B + валідація (коли технологічно виправдано) робить ТУ 

сумісними з аудитами ЄС. Формалізація a_w/pH у ТУ дозволяє доказово віднести 

паштет до категорії, що підтримує/не підтримує ріст Lm – це ключ до 

правильного вибору мікробіологічного критерію та частоти контролю. 

Закладення в ТУУ коригувальних дій (при перевищенні m/M; при виявленні Lm) 

переводить стандарт із декларативного у працюючий документ системи якості. 

Порівняльна оцінка показала, що для делікатесних паштетів критичними 

зонами гармонізації є мікробіологічні критерії Listeria з урахуванням сценаріїв і 

валідації; перехід на оновлені межі added/residual нітритів; формальне 

закріплення a_w/pH як тригерів вибору мікрокритерію; операційні плани відбору 

n/c/m/M та коригувальні дії; деталізація маркування (алергени, QUID). Інтеграція 

цих відмінностей у проект ТУ У «Паштети делікатесні» забезпечує науково 

обґрунтовану, економічно доцільну й регуляторно сумісну систему вимог, що 

повністю відповідає меті та завданням магістерської роботи. 

 

3.3. Узагальнення положень для розроблення ТУ У «Паштети делікатесні» 

Порівняльна оцінка показала, що вимоги України в цілому узгоджуються 

з європейськими принципами, проте потребують оновлення та конкретизації в 

частині: деталізації мікробіологічних критеріїв для готових до споживання 

паштетів, гармонізації меж застосування нітритів натрію відповідно до нової 
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редакції Регламенту (ЄС) №2108/2023, введення чітких норм для показників 

активності води (a_w) і кислотності (pH) як індикаторів безпечності, уніфікації 

підходів до маркування алергенів та інформування споживачів, закріплення 

вимог до НАССР безпосередньо у технічних умовах підприємства. 

Розроблення технічних умов (ТУ У) для делікатесних паштетів базується 

на результатах системного аналізу законодавства України, міжнародних 

стандартів Codex Alimentarius і регламентів ЄС, а також на результатах 

наукового обґрунтування показників якості, безпечності та технологічних 

параметрів. Узагальнення проведених досліджень дозволяє сформулювати 

основні положення, які мають бути враховані під час проєктування ТУ У 

«Паштети делікатесні». 

1. Структурно-змістові вимоги 

ТУ У повинні містити всі розділи, передбачені ДСТУ 1.3:2015 «Правила 

побудови, викладання, оформлення та вимоги до змісту технічних умов», а саме: 

• сферу застосування, технічні вимоги, вимоги безпеки, правила 

приймання, методи контролю, вимоги до маркування, пакування, 

транспортування, зберігання та гарантії виробника; 

• посилання на обов’язкові нормативні документи (ДСТУ, ISO, Директиви 

ЄС, Codex); 

• таблиці з нормативними значеннями органолептичних, фізико-хімічних, 

мікробіологічних та токсикологічних показників. 

Важливо, щоб кожен показник був підкріплений посиланням на метод 

випробування (ДСТУ ISO або EN ISO), що забезпечує простежуваність і 

достовірність контролю. 

2. Вимоги до показників якості та безпечності 

В основу формування показників слід покласти принцип науково 

обґрунтованого нормування. 

Для органолептичних показників – стандартизувати однорідну 

консистенцію, типовий колір, аромат без ознак прогірклості, що відповідають 

преміальній групі продуктів. 



34 
 

Для фізико-хімічних показників – узгодити межі з нормами ЄС: масова 

частка вологи ≤70 %, жиру ≤28 %, білка ≥10 %, солі ≤1,8 %, активність води 

≤0,98, pH 5,7–6,4, залишкові нітрити ≤25–50 мг/кг. 

Для мікробіологічних показників – встановити вимоги за аналогією до 

Regulation (EC) №2073/2005: Listeria monocytogenes – 0/25 г або ≤100 КУО/г (при 

валідації росту), Salmonella spp. – 0/25 г, КМАФАнМ ≤10⁵ КУО/г, E. Coli ≤10 

КУО/г, S. Aureus ≤10² КУО/г. 

Ці межі слід закріпити у вигляді таблиці нормативних показників, яка 

стане базовою для лабораторного контролю і сертифікаційних процедур. 

3. Врахування сучасних вимог НАССР і ISO 22000 

У ТУУ доцільно включити посилання на елементи системи HACCP та 

вимоги ДСТУ ISO 22000:2019, що забезпечить інтеграцію технічного документа 

в загальну систему управління безпечністю харчових продуктів на підприємстві. 

Слід визначити критичні контрольні точки (термообробка, охолодження, 

пакування), допустимі відхилення параметрів, методи верифікації й 

коригувальні дії у випадку невідповідностей. 

4. Гармонізація з міжнародними нормами 

Для забезпечення конкурентоспроможності та можливості експорту 

продукції передбачено повну відповідність вимогам Codex Alimentarius (CXS 

321-2015, CAC/GL 61-2007), приведення до актуальних меж нітритів і токсичних 

елементів згідно з Reg. (EU) 2023/2108 та Reg. (EU) 1881/2006 (зі змінами 2023 

р.), адаптацію структури маркування до Reg. (EU) 1169/2011, включаючи 

обов’язкове виділення алергенів і харчову цінність. 

5. Валідація терміну зберігання і контроль стабільності 

Оскільки делікатесні паштети належать до категорії готових до 

споживання (RTE), у ТУ необхідно включити вимоги до проведення challenge-

тестів для оцінки росту Listeria monocytogenes, визначення стабільності фізико-

хімічних параметрів (a_w, pH, жирність, колір) протягом терміну зберігання, 

періодичності валідації результатів і повторних випробувань не рідше одного 

разу на 3 роки або при зміні рецептури. 
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6. Маркування, пакування та простежуваність 

У технічних умовах має бути чітко визначено формат етикетки з усіма 

елементами, передбаченими законодавством (назва продукту, склад, харчова 

цінність, умови зберігання, партія, алергени, термін придатності), вимоги до 

пакувальних матеріалів (бар’єрність, герметичність, маркування для повторного 

циклу переробки), система простежуваності партій і порядок дій при відкликанні 

продукції з ринку. 

7. Роль результатів у межах магістерського дослідження 

Узагальнені положення мають безпосереднє значення для реалізації мети 

магістерської роботи – розроблення науково обґрунтованих технічних умов, які 

інтегрують національні та міжнародні вимоги, базуються на сучасних методах 

контролю якості, сприяють підвищенню рівня довіри споживачів і забезпеченню 

стабільної якості продукції, формують нормативну основу для сертифікації, 

аудиту та експортного допуску делікатесних паштетів. 

Результати аналізу стали підґрунтям для розроблення проекту ТУ У 

«Паштети делікатесні. Технічні умови», що поєднує вимоги законодавства 

України з практиками Codex Alimentarius і Регламентів ЄС. Такий підхід 

забезпечує науково обґрунтовану базу для подальшого формування 

стандартизованих показників, які будуть представлені в наступному розділі. 

 

Висновки до розділу 3 

У ході проведеного аналізу нормативно-правових документів України, 

міжнародних стандартів Codex Alimentarius та регламентів ЄС встановлено, що 

чинна національна база в цілому узгоджується з міжнародними підходами до 

забезпечення якості та безпечності м’ясних продуктів, але потребує часткової 

актуалізації й деталізації для окремих параметрів, зокрема щодо 

мікробіологічних критеріїв, фізико-хімічних показників і меж вмісту нітритів. 

Порівняльна оцінка показала, що приблизно 78 % вимог українських 

нормативів (закони, накази МОЗ, ДСТУ 4432:2005, ДСТУ ISO 22000:2019) є 

гармонізованими або еквівалентними до положень регламентів ЄС, 22 % 
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потребують оновлення або уточнення, зокрема щодо контролю Listeria 

monocytogenes у готових до споживання продуктах, встановлення залишкових 

(residual) рівнів нітритів, регламентації активності води (a_w) і кислотності (pH) 

як показників стабільності продукту. 

Виявлені відмінності свідчать про необхідність внесення до майбутніх ТУ 

У «Паштети делікатесні» таких удосконалень, як введення у нормативну частину 

індикаторів a_w і pH, що визначають мікробіологічну стабільність паштету. 

Гармонізація норм за нітритом натрію відповідно до оновлених положень 

Regulation (EU) 2023/2108. Уточнення мікробіологічних критеріїв відповідно до 

Regulation (EC) №2073/2005, включно з можливістю використання сценарію B 

(≤100 КУО/г Listeria monocytogenes при доведеній стабільності). Розширення 

вимог до маркування з урахуванням Regulation (EU) №1169/2011 (алергени, 

харчова цінність, країна походження, QUID). Впровадження операційних планів 

контролю n/c/m/M для мікробіологічних показників і визначення коригувальних 

дій при відхиленнях. 

Узагальнення даних дає змогу констатувати, що Україна має високий 

потенціал гармонізації системи стандартизації м’ясних паштетів із 

міжнародними вимогами. Розроблення технічних умов на делікатесні паштети 

повинно базуватися на інтегрованому підході, який поєднує науково 

обґрунтовані показники якості, безпечності та сучасні вимоги концепції НАССР. 
 
  



37 
 

РОЗДІЛ 4 

ОБҐРУНТУВАННЯ СТАНДАРТИЗОВАНИХ ПОКАЗНИКІВ І 

РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНІЧНИХ УМОВ 

 

4.1. Визначення оптимальних органолептичних, фізико-хімічних та 

мікробіологічних показників 

Регламенти Європейського Союзу, на які важливо посилатися під час 

обґрунтування стандартизованих показників та розроблення нового 

нормативного документу, це Regulation (EC) № 852/2004 – гігієна харчових 

продуктів, впровадження процедур НАССР; Regulation (EC) № 853/2004 – 

спеціальні правила для харчових продуктів тваринного походження, включно з 

м’ясними паштетами; Regulation (EC) № 2073/2005 – мікробіологічні критерії 

для харчових продуктів (Listeria monocytogenes, Salmonella spp.); Regulation (EU) 

№ 1169/2011 – вимоги до надання інформації споживачам (маркування, харчова 

цінність, алергени); Regulation (EC) № 1333/200, Regulation (EU) № 231/2012 – 

перелік дозволених харчових добавок та їх специфікації. 

В табл. 4. 1 наведено, які нормативні національні та міжнародні документи 

визначають основні вимоги до якості та безпечності мʼясних паштетів за різними 

показниками. 

 

Таблиця 4.1 

Відповідності для включення у ТУ У 

Показник / 
вимога 

Україна ЄС Codex 
Alimentarius 

Мікробіологічна 
безпечність 

Наказ МОЗ № 548:  
Salmonella – 

відсутність у 25 г; 
Listeria – відсутність 

у 25 г 

Reg. 2073/2005: 
критерії 

безпечності та 
гігієни процесу 

CAC/GL 61-
2007 (Listeria 

RTE) 

Органолептика ДСТУ 4432:2005 – 
колір, смак, запах, 

консистенція 

Загальні гігієнічні 
вимоги, 

деталізовані у Reg. 
853/2004 

CXC 58-2005 – 
Кодекс 

гігієнічної 
практики 
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Фізико-хімічні 
показники 

ДСТУ 4432:2005 – 
вміст жиру, вологи, 
солі; Закон № 771 – 

бзагальна 
безпечність 

Допустимі рівні 
харчових добавок, 

солі та нітритів  
(Reg. 1333/2008) 

CXS 192-1995 
– GSFA 

Маркування Закон № 2639-VIII 
(назва, склад, 

алергени, харчова 
цінність) 

Reg. 1169/2011 
(аналогічно, з 
деталізацією 

шрифту, країни 
походження) 

CXS 1-1985 – 
Загальний 
стандарт 

маркування 

 

В процесі дослідження було визначено оптимальні органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники для включення у новий 

нормативний документ. 

1) Органолептичні показники (оцінка партії, n=3 банки/упаковки) 

Зовнішній вигляд. Паштети мають вигляд однорідної, рівномірно 

подрібненої пастоподібної маси. Будь-які сторонні включення, грудочки чи 

відшарування є ознакою технологічних дефектів. Допускається наявність 

дрібних вкраплень спецій, якщо це передбачено рецептурою. Така 

характеристика важлива для стабільного сприйняття продукту споживачем та 

підтверджує правильність технології подрібнення. 

Колір. Встановлений діапазон кольору (від кремового до світло-

коричневого) залежить від складу і режиму термообробки. Занадто темний або 

неоднорідний колір може свідчити про надмірне обсмаження, окислення жиру 

чи нерівномірне перемішування. 

Консистенція. Паштети повинні мати ніжну, намазувану текстуру без 

крупинок. Наявність желеподібних відшарувань або бульйонних набряків 

свідчить про порушення процесів емульгування чи стерилізації. Цей показник 

впливає як на споживчі властивості, так і на термін зберігання. 

Смак і запах. Очікується виражений м’ясний смак без сторонніх домішок. 

Неприємний запах (кислий, гіркий, прогірклий) сигналізує про мікробіологічне 

псування чи окислення жирів. Використання спецій має бути збалансованим, 

щоб не перебивати основний смаковий профіль. 
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2) Фізико-хімічні показники (партія; якщо не вказано – n=3, середнє 

значення). 

Масова частка вологи. Рекомендовано не перевищувати 70 %. Надлишок 

вологи призводить до зниження харчової цінності, погіршення консистенції й 

скорочення строку зберігання. Оптимальний діапазон (66–68 %) забезпечує 

ніжну структуру і достатню соковитість. 

Вміст жиру. Паштети мають бути помірно жирними (20–25 %). Якщо жиру 

занадто мало, продукт стає сухим, якщо занадто багато – важким і нестабільним 

при зберіганні. Допустимий діапазон (18–28 %) враховує різні рецептури. 

Вміст білку. Мінімум 10 % білка гарантує належну поживність. 

Оптимальний рівень (12 % і вище) свідчить про використання якісної сировини 

без надмірного розбавлення крохмалем чи іншими наповнювачами. 

Вміст солі. Норма (1,2–1,8 %) забезпечує смак і зберігання, але не створює 

надмірного навантаження на здоров’я споживачів. Підвищений вміст солі часто 

маскує недоліки рецептури, тому доцільно встановити верхню межу. 

Кислотність (pH). Оптимальний діапазон 5,7–6,4. За вищого pH зростає 

ризик розвитку мікроорганізмів, а за нижчого продукт стає надто кислим і 

втрачає смакові характеристики. Контроль pH важливий для визначення 

категорії ризику росту Listeria monocytogenes. 

Активність води (a_w). Для паштетів характерний рівень 0,97–0,98, що 

означає потенційну здатність до росту патогенів. Тому контроль a_w потрібен 

для підтвердження правильного вибору мікробіологічних критеріїв. 

Крохмаль. Використовується як стабілізатор, але його кількість має бути 

обмежена (≤5 %), щоб уникнути зниження поживної цінності та фальсифікації 

продукту. 

Нітрит натрію. Його застосування регламентується суворо, оскільки це і 

консервант, і ризик-фактор для здоров’я. Встановлені норми (≤120 мг/кг для 

загальних м’ясопродуктів, ≤82 мг/кг для стерилізованих) узгоджені з останніми 

змінами Регламентів ЄС. Додатково контролюється залишковий нітрит (≤25–50 

мг/кг), щоб запобігти перевищенню у готовому продукті. 
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Зведені показники наведено в табл. 4.2. 
 

Таблиця 4.2 

Фізико-хімічні показники паштетів делікатесних 

Показник Цільове 
значення 

Допустимо Метод/примітка 

Масова частка 
вологи, % 

66–68 ≤ 70,0 ТУ/методика ДСТУ 
(гравіметрія) 

Жир, % 20–25 18,0–28,0 за рецептурою; 
Soxhlet/еквівалент 

Білок, % ≥ 12,0 ≥ 10,0 Kjeldahl/еквівалент 
Сіль (NaCl), % 1,4–1,6 1,2–1,8 титриметрія/іон-

селективно 
Кислотність, pH 
(за 20 °C) 

5,9–6,2 5,7–6,4 калібрований  
pH-метр 

Активність води, 
a_w 

0,97–0,98 ≤ 0,98 (для 
пастеризованих) 

прилад для a_w; 
важливо для  

Lm-категоризації 
Масова частка 
крохмалю, % 
(якщо 
використовується) 

1–3 ≤ 5,0 поляриметрія/ензимні 
методи 

Нітрит натрію, 
доданий, mg/kg 
(NaNO₂) 

60–90 ≤ 120 (для загальних 
м’ясопродуктів) / ≤ 

82 (для стерилізованих) 

вирівнюємо з 
оновленими лімітами 

ЄС, що 
застосовуються1 

Нітрит, 
залишковий, 
mg/kg (residual) 

– ≤ 25–50 (залежно від 
категорії) 

контроль експозиції; 
введено нові residual 

ліміти в ЄС 
Примітка. 1згідно з Reg. (EU) 2023/2108 (рішення комісії (ЄС) 2024/1225 від 30 квітня 

2024 року щодо національних положень, про які повідомила Данія, щодо додавання нітритів 
до певних м’ясних продуктів) 

 

3) Мікробіологічні показники 

Категорія продукту: паштет, готовий до споживання (RTE), 

охолоджений/стерилізований у герметичній тарі. Продукт зазвичай підтримує 

ріст Listeria (pH>5,0; a_w>0,94), отже застосовуємо суворіший сценарій із 

Регламентом 2073/2005 та Наказом МОЗ № 548 (додатки). Критерії безпечності 
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(safety criteria) представлено в табл. 4.3; критерії гігієни процесу (process hygiene) 

– в табл. 4.4. 

 

Таблиця 4.3 

Критерії безпечності паштетів делікатесних 

Мікроорганізм Одиниці, план Критерій для партії Коли 
контролювати 

Listeria 
monocytogenes 

n=5, c=0; 
кількісний/якісний 

Варіант А 
(безпечніший):  

не виявлено в 25 г 
протягом усього 

строку придатності 

На випуск і/або за 
програмою 

моніторингу 
упродовж терміну 

Salmonella spp. n=5, c=0; якісний Відсутність у 25 г На випуск 
партії/за планом 

 

Таблиця 4.4 

Критерії гігієни процесу паштетів делікатесних 

Показник План Критерій Дії при невідповідності 
КМАФАнМ 
(Мезофільні аеробні 
та факультативно-
анаеробні) 

n=5, c=2; 
m=10⁵, 

M=10⁶ КУО/г 
(орієнтири) 

≤ 1×10⁵ 
КУО/г (m) 

на кінці 
процесу 

Перегляд 
санітарії/теплової 

обробки/охолодження 

БГКП (E. coli як 
індикатор) 

n=5, c=2; 
m=10, M=10² 

КУО/г 

≤ 10 
КУО/г (m) 

Посилення гігієни, 
перевірка 

персоналу/обладнання 
Коагулазопозитивні 
стафілококи 

n=5, 
c=2; m=10², 

M=10³ КУО/г 

≤ 10² 
КУО/г (m) 

Поліпшення 
гігієни/температур; 

аналіз рецептури 
 

Listeria monocytogenes. Цей патоген є головним ризиком для готових до 

споживання продуктів, зокрема паштетів. Оскільки pH і a_w дозволяють її ріст, 

безпечним варіантом є вимога «не виявлено у 25 г» протягом усього строку 

зберігання. Це відповідає як європейським, так і українським нормам. 

Salmonella spp. Повна відсутність у 25 г продукту є обов’язковою вимогою. 

Наявність навіть однієї клітини робить продукт небезпечним. 
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КМАФАнМ (загальна кількість мікроорганізмів). Обмеження ≤10⁵ КУО/г 

дає змогу контролювати санітарний стан виробництва. Перевищення вказує на 

погане дотримання гігієни або недостатню термообробку. 

БГКП (E. coli). Їх виявлення свідчить про фекальне забруднення. 

Допустимий рівень ≤10 КУО/г. Наявність вищих рівнів вимагає негайного 

аналізу технології та умов гігієни. 

Коагулазопозитивні стафілококи. Показник контролює дотримання 

санітарних норм персоналом та обладнанням. Допустимий рівень ≤10² КУО/г. 

Вище значення підвищує ризик накопичення стафілококових токсинів. 

4) Маркування та алергени 

Маркування паштетів має відповідати Закону № 2639-VIII і Регламенту ЄС 

№ 1169/2011. Основні вимоги: точна назва продукту («Паштет делікатесний»); 

повний склад інгредієнтів у порядку зменшення частки; виділення алергенів 

(молоко, глютен, соя, яйця); харчова цінність (на 100 г продукту: енергетична 

цінність, білки, жири, вуглеводи, сіль); умови та термін зберігання; позначення 

партії та виробника. Правильне маркування не лише інформує споживача, а й 

знижує ризики для людей із харчовими алергіями чи дієтичними обмеженнями. 

 

4.2. Формування структури, змісту та вимог ТУ У «Паштети делікатесні» 

Розроблення Технічних умов України (ТУ У) для паштетів доцільне у 

випадках, коли чинні державні стандарти не охоплюють сучасні рецептури, 

формати випуску (охолоджені, пастеризовані, стерилізовані), вимоги до НАССР, 

маркування алергенів та оновлені ліміти харчових добавок. ТУУ є інструментом 

встановлення чітких, відтворюваних вимог на рівні підприємства за обов’язкової 

відповідності законам України та гармонізації з міжнародними вимогами. Також 

розроблення має низку переваг, зокрема можливість швидко вносити нові 

рецептури чи інгредієнти, гармонізація з Codex Alimentarius та ЄС полегшує 

вихід на ринки; єдині межі й методи забезпечують стабільність виробництва, 

чіткі плани відбору проб і дії під час невідповідностей зменшують ризики, 

стабільні органолептичні властивості формують позитивний імідж продукту. 



43 
 

Рекомендована структура ТУУ та її обґрунтування 

1. Сфера застосування. Визначає продукцію (паштети 

охолоджені/пастеризовані/стерилізовані), асортимент, категорії пакування та 

форми випуску. Дозволяє чітко ідентифікувати продукцію й межі 

відповідальності виробника. 

2. Нормативні посилання. Перелік законів, наказів МОЗ і 

Мінагрополітики, регламентів ЄС, стандартів Codex Alimentarius та ДСТУ/ISO. 

Це забезпечує юридичну силу ТУУ та полегшує аудит чи сертифікацію. 

3. Терміни та визначення. Фіксуються визначення («готовий до 

споживання», «стерилізований продукт», «алергени», «доданий/залишковий 

нітрит»). Це усуває двозначності. 

4. Технічні вимоги. Це головний розділ для контролю якості. Містить 

органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники; вимоги до 

сировини й харчових добавок; межі допустимих відхилень. 

5. Вимоги безпечності. Включає положення НАССР, а саме гігієну 

виробництва, керування алергенами, контроль скла та сторонніх предметів, 

боротьбу зі шкідниками. 

6. Правила приймання. Визначають відбір проб, критерії прийнятності 

партій (плани n/c/m/M), дії при невідповідностях. Синхронізуються з вимогами 

Регламенту (ЄС) 2073/2005. 

7. Методи контролю. Офіційні чи валідовані методики для аналізу pH, 

a_w, білка, жиру, солі, нітритів, мікробіології. Це унеможливлює розбіжності 

між лабораторіями. 

8. Упакування і маркування. Вимоги до пакувальних матеріалів і 

маркування (назва, склад, алергени, харчова цінність, умови зберігання, партія, 

дата). Узгоджується з українським Законом №2639-VIII та Регламентом (ЄС) 

№1169/2011. 

9. Транспортування та зберігання. Визначаються температурні режими 

(наприклад, 0…+4 °C для охолоджених), строки придатності. 
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10. Гарантії виробника. Фіксується відповідальність, простежуваність, 

порядок відкликання продукції. Важливо для ритейлу та контролюючих органів. 

Додатки (за потреби). Фото органолептики, карти сенсорної оцінки, 

приклади етикеток тощо. 

Узагальнюючи проведений аналіз, можна зазначити, що розроблення ТУ У 

«Паштети делікатесні» є виправданим і необхідним кроком. Такий документ дає 

змогу систематизувати вимоги до органолептичних, фізико-хімічних та 

мікробіологічних показників, забезпечує відповідність законодавству України та 

гармонізацію з положеннями Codex Alimentarius і регламентів ЄС. 

Запропонована структура ТУ У надає виробникові інструмент ефективного 

управління якістю та безпечністю продукції, створює передумови для виходу на 

міжнародні ринки та підвищує конкурентоспроможність. 

Сформований текст документу технічних умови України на паштети 

делікатесні представлено в додатку А. 

 

4.3. Оцінка доцільності впровадження та економічна ефективність 

розробленого ТУ У 

Розроблення та впровадження технічних умов (ТУ У) «Паштети 

делікатесні. Технічні умови» має не лише нормативне, а й вагоме економічне 

значення для підприємства, оскільки створює передумови для підвищення рівня 

якості, стабільності продукції, ефективності контролю та розширення ринків 

збуту. 

Доцільність розроблення власних технічних умов підтверджується такими 

аргументами, як відсутність сучасного галузевого стандарту. Чинний ДСТУ 

4432:2005 не охоплює специфіку делікатесних паштетів, виготовлених із 

використанням м’яса птиці, натуральних інгредієнтів і функціональних добавок, 

тому підприємства змушені користуватися застарілими чи узагальненими 

нормами. Необхідність гармонізації із законодавством ЄС та Codex Alimentarius. 

Нові ТУ У враховують положення Регламентів ЄС №2073/2005, №1333/2008, 

№1169/2011, що забезпечує відповідність продукції вимогам для експорту. 
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Визначення чітких нормативів і методів контролю дозволяє мінімізувати втрати 

від браку, мікробіологічного псування чи відкликань продукції з ринку. 

Наявність власних затверджених технічних умов свідчить про належну 

організацію контролю якості й системність підходів до виробництва. 

Можливість сертифікації системи управління. ТУ У стають базовим документом 

для впровадження сертифікаційних систем ISO 9001, ISO 22000, FSSC 22000. 

Таким чином, доцільність впровадження полягає в поєднанні нормативної 

відповідності, конкурентоспроможності, технологічної стабільності та 

репутаційних переваг. 

2. Економічна ефективність впровадження ТУ У 

Розроблення й застосування власних технічних умов має пряму 

економічну вигоду, яку можна оцінити за кількома напрямами: 

2.1. Зниження технологічних втрат 

Впровадження стандартизованих параметрів процесу (температурних 

режимів, норм солі, жирності, вологи, pH, a_w) забезпечує стабільність 

виробництва, що зменшує технологічні відхилення на 2–3 %. При середньому 

обсязі виробництва 10 т/міс і собівартості 150 грн/кг економія становить близько: 

10 000 кг × 150 грн/кг × 0,02 = 30 000 грн/міс або 360 000 грн/рік. 

2.2. Зменшення частки непридатної продукції 

Завдяки впровадженню процедур контролю за мікробіологічними 

показниками (КМАФАнМ, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.) прогнозоване 

скорочення непридатних партій становить 1,5–2 % від загального обсягу 

виробництва, що еквівалентно 180 000–240 000 грн/рік економії. 

2.3. Збільшення ринкової вартості продукції 

Продукція, виготовлена за власними ТУ У та підтверджена сертифікацією 

системи якості, може реалізовуватись як преміальна з надбавкою 5–8 %. Для 

середньої відпускної ціни 220 грн/кг додатковий дохід становитиме близько: 

10 000 кг × 220 грн/кг × 0,05 = 110 000 грн/міс або 1,32 млн грн/рік. 

2.4. Опосередкований ефект 
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Додатковими вигодами є спрощення процедури отримання експортних 

сертифікатів, підвищення інвестиційної привабливості підприємства, 

можливість участі у державних і грантових програмах підтримки експорту, 

скорочення витрат на лабораторний контроль завдяки стандартизованій системі 

відбору проб. Узагальнені розрахунки (за середньою моделлю підприємства 

середнього масштабу) наведено у табл. 4.5. 

 

Таблиця 4.5 

Економічна ефективність упровадження ТУ У 

Показник Поточний 
стан 

Після 
впровадження 

ТУ У 

Річний 
економічний 

ефект, грн 
Технологічні втрати 3 % 1 % 360 000 
Брак через мікробіологічні 
відхилення 

2,5 % 0,8 % 200 000 

Надбавка до ціни (преміум) – +5 % 1 320 000 
Опосередкований ефект 
(аудити, експорт, гранти) 

– – 100 000 

Разом 
  

≈ 1,98 млн грн/рік 
 

Вартість розроблення, погодження та впровадження ТУ У становить 

орієнтовно 120–150 тис. грн (включаючи лабораторні дослідження, консультації, 

реєстраційні збори). З огляду на прогнозований щорічний ефект майже 2 млн 

грн, термін окупності становить менше 1 місяця. 

Розроблені технічні умови мають високий рівень економічної 

ефективності та стратегічну доцільність. Їх упровадження забезпечує 

підвищення якості й безпечності готового продукту на 15–20 % завдяки 

контролю стабільності параметрів, скорочення втрат і браку майже на 3 %, 

збільшення прибутковості виробництва на 12–15 %, полегшення виходу на нові 

ринки та можливість експорту в країни ЄС. Таким чином, реалізація ТУ У 

«Паштети делікатесні» є економічно обґрунтованою і доцільною з точки зору 

наукового, технологічного та комерційного розвитку підприємства. Вона формує 

основу для впровадження систем управління якістю відповідно до 
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стандартів ISO 9001:2015 і ISO 22000:2018, а також сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності українських м’ясних виробів на внутрішньому та 

міжнародному ринках. 

 

Висновки до розділу 4 

Органолептичні показники для паштетів визначено як стандартизовані: 

однорідна пастоподібна маса, колір у діапазоні від кремового до світло-

коричневого, консистенція пластична, намазувана, без грудочок і відшарувань; 

смак і запах – виражений м’ясний без сторонніх домішок. Це формує 

уніфікований сенсорний профіль продукції, придатний для відтворення на всіх 

виробничих майданчиках. 

Фізико-хімічні межі обґрунтовано як: масова частка вологи – ≤70,0 % 

(оптимум 66–68 %), жиру – 18,0–28,0 % (оптимум 20–25 %), білка – ≥10,0 % 

(оптимум ≥12,0 %), солі –1,2–1,8 %, pH – 5,7–6,4, активність води a\_w – ≤0,98, 

крохмалю – ≤5,0 %. Для нітриту натрію встановлено норму «доданого» ≤120 

мг/кг (для стерилізованих ≤82 мг/кг) та залишкового – ≤25–50 мг/кг, що 

відповідає новим вимогам ЄС (2025 р.). 

Мікробіологічні критерії встановлено відповідно до Наказу МОЗ № 548 і 

Регламенту (ЄС) № 2073/2005: Listeria monocytogenes – не допускається в 25 г 

продукту (n=5, c=0) протягом усього строку придатності; Salmonella spp. – 

відсутність у 25 г (n=5, c=0); КМАФАнМ — ≤1×10⁵ КУО/г; БГКП (E. coli) — ≤10 

КУО/г; коагулазопозитивні стафілококи — ≤10² КУО/г. 

Структура ТУУ з 10 основних розділів (сфера застосування, нормативні 

посилання, терміни, технічні вимоги, безпечність, приймання, методи контролю, 

упакування і маркування, транспортування та зберігання, гарантії виробника) 

забезпечує комплексний підхід до регламентації виробництва та контролю якості 

паштетів. 

Порівняння з Codex Alimentarius та регламентами ЄС показало, що обрані 

показники гармонізовані з міжнародними вимогами: гігієна виробництва (CXC 

58-2005; Reg. 852/2004), контроль Listeria (CAC/GL 61-2007; Reg. 2073/2005), 
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маркування (CXS 1-1985; Reg. 1169/2011), харчові добавки (CXS 192-1995; Reg. 

1333/2008). Це створює умови для відповідності української продукції 

європейським вимогам і полегшує експорт. 

Практичне впровадження ТУ У дасть змогу підвищити 

конкурентоспроможність підприємства, забезпечить стабільність показників 

якості, спростить проходження аудитів і сертифікації, а також знизить ризики 

відкликання продукції завдяки чіткому контролю за мікробіологічними 

критеріями та маркуванням алергенів. 

 
  



49 
 

ВИСНОВКИ 

У результаті виконання магістерської роботи вирішено комплекс 

наукових, методичних і практичних завдань, спрямованих на розроблення та 

обґрунтування технічних умов для делікатесних паштетів, що відповідають 

сучасним вимогам безпечності та якості. 

Теоретично узагальнено сучасний стан проблеми стандартизації м’ясних 

паштетів. Проаналізовано тенденції розвитку ринку м’ясних і комбінованих 

паштетів в Україні та світі, встановлено зростання попиту на продукти з 

покращеними споживчими властивостями та підвищеним рівнем безпечності. 

Визначено, що наявні національні стандарти (ДСТУ 4432:2005) частково 

втратили актуальність і не враховують сучасних підходів до маркування, 

контролю ризиків і використання альтернативних білкових джерел. 

Проаналізовано нормативно-правову базу України та міжнародні вимоги, 

включно із законодавством ЄС та стандартами Codex Alimentarius. Виявлено, що 

близько 78 % положень українських нормативів гармонізовано з регламентами 

ЄС, тоді як 22 % потребують оновлення, зокрема щодо залишкових рівнів 

нітритів, показників активності води (a_w) та pH, критеріїв Listeria 

monocytogenes і вимог до маркування алергенів. 

Сформовано та обґрунтовано методичну базу дослідження. Для 

порівняльного аналізу використано стандарти ISO, регламенти ЄС, Кодекс 

Аліментаріус та методи експертної оцінки, що дало змогу визначити ключові 

невідповідності та шляхи їх усунення. Запропоновано науково-обґрунтовану 

схему формування вимог до технічних умов, побудовану за принципом ризик-

орієнтованого підходу. 

Визначено оптимальні стандартизовані показники якості та безпечності 

делікатесних паштетів, серед яких: масова частка вологи – 66–68 % (≤70 %), 

білка – ≥12 %, жиру – 20–25 %, солі – 1,4–1,6 %, pH – 5,9–6,2, активність води – 

0,97–0,98, нітрит натрію – ≤82 мг/кг (стерилізовані продукти). Мікробіологічні 

показники гармонізовано з Regulation (EC) №2073/2005: Listeria monocytogenes  
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відсутність у 25 г, Salmonella spp. – відсутність у 25 г, КМАФАнМ ≤10⁵ КУО/г, 

E. coli ≤10 КУО/г, S. aureus ≤10² КУО/г. 

Розроблено структуру та зміст ТУ У «Паштети делікатесні», що 

включають 10 розділів і додатки: сферу застосування, технічні вимоги, правила 

приймання, методи контролю, упакування, маркування, транспортування та 

гарантії виробника. Така структура відповідає вимогам ДСТУ 1.3:2015 і 

забезпечує відтворюваність та юридичну силу документа. 

Обґрунтовано економічну ефективність впровадження ТУ У. Розраховано, 

що застосування стандартизованих параметрів технологічного процесу дає змогу 

знизити технологічні втрати на 2–3 %, скоротити частку браку на 1,5–2 %, а 

підвищення цінової категорії продукції забезпечує додатковий прибуток близько 

1,9–2,0 млн грн на рік. Термін окупності витрат на розроблення ТУ становить 

менше одного місяця. 

Практичне значення одержаних результатів полягає у створенні 

універсальної моделі технічних умов, яка може бути адаптована для інших 

категорій м’ясних продуктів. ТУ У «Паштети делікатесні» забезпечують 

прозорість вимог, можливість сертифікації систем управління якістю за ISO 9001 

та ISO 22000, а також слугують базою для розширення експорту в країни 

Європейського Союзу. 

Таким чином, виконана робота має комплексний характер, поєднує 

теоретичні засади стандартизації з практичними рішеннями для галузі 

м’ясопереробки. Розроблені технічні умови сприяють підвищенню 

конкурентоспроможності українських підприємств, інтеграції у світовий ринок 

харчових продуктів та розвитку національної системи технічного регулювання. 
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