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У статті запропоновано модель інформаційного забезпечення контролю якості сировини у закладах ресто-
ранного господарства як основу для відтворюваних управлінських рішень, простежуваності партій і аналітики 
невідповідностей. Модель подано як інструмент-незалежний опис того, які саме дані, де та ким мають фіксу-
ватися. Виділено три операційні контрольні точки: ОКТ1 – вхідний контроль під час приймання; ОКТ2 – контр-
оль умов зберігання та цілісності партії; ОКТ3 – контроль перед використанням у виробництві. Обґрунтовано 
модульність моделі: для закладів з мінімальним або короткостроковим зберіганням ОКТ2 може реалізовува-
тись у спрощеному вигляді або інтегруватись у процедури ОКТ3, тоді як для закладів зі складом і запасами 
ОКТ2 є критичною для запобігання псуванню, втраті ідентифікації партій і перехресному забрудненню. Сфор-
мовано мінімальну структуру даних, правила зв’язків сутностей і вимоги до унікального ідентифікатора партії, 
а також наведено класифікатор невідповідностей і типові коригувальні дії. Підхід узгоджено з принципами 
HACCP та вимогами щодо документування й простежуваності в харчовому ланцюгу.

Ключові слова: ресторанне господарство, контроль якості, сировина, інформаційне забезпечення, про-
стежуваність.

This article substantiates an information support model for quality control of raw materials in restaurant 
establishments, oriented to auditability, traceability and compliance with HACCP-based food safety requirements. 
The model is designed as a tool-agnostic description of what data must be recorded, where, and by whom at 
key control moments, so that a restaurant can demonstrate due diligence and promptly localize nonconformities. 
Three operational control points are defined: (OCP1) incoming control during receiving; (OCP2) control of storage 
conditions and batch integrity during storage; and (OCP3) control immediately before use in production. For each 
control point, the required data fields, evidence artefacts and decision outcomes are specified. A critical requirement 
is a unique internal batch identifier that links receiving records, storage monitoring, nonconformity classification, 
corrective actions and product release/withdrawal decisions across all subsequent processes. The article details 
the core entities and relationships of the data model (supplier, batch, product item, check event, measurement, 
nonconformity, corrective action, disposition), proposes a compact classifier of typical nonconformities with codes, 
and outlines typical corrective actions supporting rapid decision-making (isolation, re-check, return, disposal, process 
adjustment). Particular attention is paid to storage monitoring: the proposed OCP2 is optional for establishments 
without prolonged storage, but becomes mandatory where raw materials are held in cold rooms or warehouses and 
the “cold chain” must be evidenced. The model can be scaled from small venues to multi-unit networks and may 
be implemented with paper forms, spreadsheets or digital systems, while preserving a consistent set of records 
required for internal control and external audits. Methodologically, the study relies on a synthesis of Codex and EU 
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traceability principles, HACCP documentation logic, and practical requirements of restaurant operations. Scientific 
novelty lies in separating “information support” from concrete information systems and in formalizing a minimal yet 
sufficient set of records for end-to-end batch tracking within HoReCa. The proposed structure supports performance 
analytics (recurring issues by supplier, temperature deviations, rejection rates) and can be used as a basis for 
designing digital checklists, sensor integration or ERP interfaces.

Keywords: restaurant industry, quality control, raw materials, information support, traceability.

Постановка проблеми. Контроль якості 
сировини у ресторанах має подвійний зміст: 
безпечність та якість. Безпечність включає 
запобігання небезпечним факторам, дотри-
мання температурних режимів, термінів при-
датності, цілісності упаковки та ідентифікації 
партій. Якість у ширшому сенсі охоплює орга-
нолептичні характеристики і відповідність 
специфікації закупівель. У практиці закладів 
HoReCa проблеми часто виникають не через 
відсутність процедур, а через недостатньо 
формалізоване інформаційне забезпечення: 
записи неповні або розпорошені, відсутні уні-
фіковані довідники, немає єдиного підходу до 
ідентифікації партій, що руйнує простежува-
ність і ускладнює аналіз причин повторюва-
них відхилень.

Особливо ризиковим є етап зберігання. 
Навіть якісна при прийманні сировина може 
стати непридатною через порушення темпе-
ратур, товарного сусідства, пошкодження упа-
ковки, втрату маркування, змішування партій. 
Водночас ресторани істотно різняться: у час-
тини закладів зберігання мінімальне, у інших – 
є складське господарство та значні запаси. Це 
потребує універсальної, але масштабованої 
моделі інформаційного забезпечення. Сучас-
ний стратегічний курс України на інтеграцію з 
Європою актуалізує проблему відповідності 
технологій виробництва страв і послуг у рес-
торанах європейським стандартам. Відпо-
відно, вивчення поточного рівня та перспектив 
запровадження принципів НАССР у вітчизня-
них ресторанних підприємствах є вкрай акту-
альним і не викликає жодних заперечень.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Підходи до управління безпечністю харчових 
продуктів базуються на ризик-орієнтованій 
логіці HACCP і передбачають обов’язковість 
документування та ведення записів як доказу 
виконання контролю і коригувальних дій [1]. 
У регуляторній логіці простежуваність у харчо-
вому ланцюгу визначається як здатність вста-
новити походження і напрям руху продукту на 
етапах виробництва, переробки та розподілу, 
що реалізується щонайменше за принципом 
«one step back – one step forward» [3].

Міжнародні наукові огляди розглядають 
простежуваність як інструмент забезпечення 

безпечності та якості, що потребує чітких пра-
вил ідентифікації партій і узгоджених інфор-
маційних моделей. Окремий напрям дослі-
джень стосується простежуваності саме у 
foodservice та проблеми різнорідності проце-
сів і даних у закладах харчування. Для етапу 
зберігання критичними є питання холодового 
ланцюга та температурного контролю, які 
обґрунтовують необхідність регулярної фік-
сації параметрів умов зберігання і подій від-
хилень [4; 5].

Українські публікації акцентують на акту-
альності впровадження HACCP у ресто-
ранному господарстві та необхідності доку-
ментального підтвердження процедур [9]. 
Теоретичні та практичні аспекти запрова-
дження систем управління безпекою та якістю 
продукції й послуг у ресторанній галузі Укра-
їни та світу знайшли відображення у працях 
багатьох вітчизняних і зарубіжних дослідни-
ків [8]. Зокрема, глобальний досвід еволюції 
індустрії гостинності проаналізовано в робо-
тах М. Гавриляк та Г. Шестопал , де акценто-
вано на системному підході до забезпечення 
безпеки харчових продуктів в ЄС і Україні [2]. 
Практичне використання системи НАССР 
для контролю безпеки та якості розглянуто 
В. Русавською та Т. Чеботаєвою на прикладах 
конкретних ресторанів [7]. Окрім того, питання 
безпеки та якості дитячого харчування висвіт-
лено С. Прохорчук і Н. Головіним з урахуван-
ням досвіду та перспектив її впровадження 
[6]. Важливими джерелами для вивчення 
теми слугують офіційні документи Всесвіт-
ньої туристичної організації, Всесвітньої ради 
з туризму та подорожей, а також Національ-
ної туристичної організації України, які від-
кривають можливості для глибшого аналізу й 
порівняння тенденцій у ресторанному бізнесі 
[10]. Сучасні науковці порушують загальні 
виклики розвитку ресторанних підприємств, 
проте окремі аспекти вдосконалення безпеки 
та якості пропонованої продукції потребують 
подальшого дослідження.

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Незважаючи на запро-
поновану модель інформаційного забезпе-
чення контролю якості сировини у закладах 
ресторанного господарства, у ній не врахо-
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вано інтеграцію з цифровими системами для 
автоматизованої фіксації даних, особливо в 
ресторанних мережах з тривалим зберіган-
ням. Крім того, модель не містить емпірич-
них оцінок ефективності для закладів різного 
масштабу, уніфікованих рекомендацій щодо 
класифікаторів невідповідностей на націо-
нальному рівні в Україні, а також детальних 
протоколів реагування на перехресне забруд-
нення чи втрату ідентифікації партій під час 
зберігання.

Мета статті: обґрунтувати модель інфор-
маційного забезпечення контролю якості 
сировини у ресторанах шляхом визначення 
операційних контрольних точок, розподілу 
ролей, структури даних, зв’язків сутностей і 
вимог до фіксації, з урахуванням різної трива-
лості зберігання.

Запропонована модель є результатом сис-
тематизації вимог і практик, що випливають 
із принципів HACCP щодо документування 
та записів і з регуляторної логіки простежу-
ваності у харчовому ланцюгу, а також уза-
гальнення підходів до побудови систем про-
стежуваності в ланцюгах постачання і в сфері 
громадського харчування. Модель орієнто-
вана на формалізацію інформаційного забез-
печення, тобто даних, правил фіксації та від-
повідальностей, незалежно від інструменту 
реалізації.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. У дослідженні інформаційне забез-
печення розглядається як сукупність: інфор-
маційних об’єктів, атрибутів і довідників, що 
фіксуються; регламентів, які визначають 
час, місце й відповідальну роль для фікса-
ції; правил якості записів: повнота, валідація, 
аудитність, простежуваність; класифікато-
рів невідповідностей та коригувальних дій. 
Такий підхід дозволяє порівнювати та уніфі-
кувати процеси між закладами різного масш-
табу без прив’язки до конкретної програмної  
реалізації.

Для розмежування з поняттями CCP у 
HACCP використовується термін операційна 
контрольна точка як місце у процесі, де при-
ймається рішення та формується запис з міні-
мально достатнім набором даних. Узгодже-
ність з HACCP забезпечується вимогами до 
документування і записів.

Нами розглянуто та запропоновано: базова 
конфігурація для короткого циклу і мінімаль-
ного зберігання: ОКТ1 і ОКТ3. Контроль умов 
зберігання реалізується як спрощений, зде-
більшого зональний, або вбудовується у 
передвиробничу перевірку; та розширена 

конфігурація для закладів зі складом, запа-
сами і довшим зберіганням: ОКТ1, ОКТ2, 
ОКТ3. ОКТ2 забезпечує регулярний контроль 
умов і цілісності ідентифікації партій у період 
між прийманням та використанням. Таким 
чином, ОКТ2 рекомендована як частина уні-
версальної моделі, але масштаб її реалізації 
залежить від характеру зберігання та ризик-
профілю закладу.

Нами встановлено: ОКТ1 Вхідний контр-
оль під час приймання, основним завданням 
якого є не допустити приймання сировини, що 
не відповідає вимогам безпечності або якості. 
Відповідно до встановленої ОКТ1 приймаємо 
рішення: прийнято; відхилено; умовно при-
йнято з ізоляцією до уточнення. Відповідно, 
ключовий результат: створення або підтвер-
дження запису партії та прив’язка до поста-
чання; ОКТ2 Контроль умов зберігання та 
цілісності партії Мета: зберегти придатність і 
відтворювану ідентифікацію партії в процесі 
зберігання, мінімізувати ризики псування й 
перехресного забруднення. Потреба темпе-
ратурного контролю і підтримання холодового 
ланцюга розглядається як базова гігієнічна 
вимога. Рішення: умови в нормі; відхилення 
умов; порушення ідентифікації; ізоляція пар-
тії; ініціювання коригувальної дії. Для закла-
дів без тривалого зберігання ОКТ2 може бути 
спрощена до контролю зон і маркування пар-
тій або інтегрована у ОКТ3. 

ОКТ3 Контроль перед використанням у 
виробництві Мета: підтвердити придатність 
партії у момент використання і заблокувати 
застосування неідентифікованої або сум-
нівної сировини. Рішення: допустити; забра-
кувати; направити на додаткову перевірку. 
Ведення записів у HACCP-логіці має бути не 
самоціллю, а засобом доказовості та керова-
ності процесу. Тому модель фіксує не лише 
поля записів, а й відповідальні ролі та марш-
рут рішень, що підсилює аудитність і відтво-
рюваність, дані відображені у таблиці 1.

Нами також встановлено маршрут рішень 
при відхиленнях: фіксація події → класифіка-
ція причини → рішення про статус партії → 
виконання дії → аналіз повторюваності → 
коригувальні дії щодо процесу або постачаль-
ника. Цей маршрут забезпечує керованість і 
накопичення даних для поліпшень.

Регуляторна логіка простежуваності 
передбачає здатність ідентифікувати, від 
кого отримано продукт і кому він переданий 
на наступному етапі, за принципом «one step 
back – one step forward». Інтерпретація під-
креслює, що базова вимога не завжди озна-
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чає обов’язкову внутрішню простежуваність 
усіх поділів і об’єднань партій, однак для 
практик управління якістю внутрішнє відсте-
ження є поширеним і корисним розширенням.  
Для ресторанного контролю якості та доказо-
вості ОКТ2 і ОКТ3 внутрішній унікальний ID 
партії є фактично необхідним, інакше записи 
не формують простежуваного ланцюга та не 
підтримують аналіз причин відхилень.

Висновки. У статті запропоновано універ-
сальну модель інформаційного забезпечення 
контролю якості сировини як інструмент-неза-
лежний підхід, орієнтований на структуру 
даних, ролі та правила фіксації. Такий під-
хід дає змогу уніфікувати вимоги до записів і 
доказовості контролю незалежно від того, чи 

застосовуються паперові форми, електронні 
таблиці або цифрові рішення, а також забез-
печує основу для подальшої аналітики й удо-
сконалення процесів. 

Визначено три операційні контрольні 
точки – ОКТ1, ОКТ2 та ОКТ3 що формують 
логічний ланцюг контролю від приймання 
сировини до її використання у виробництві. 
Показано, що ОКТ2, яка охоплює контроль 
умов зберігання та цілісності партії, є кри-
тичною для закладів зі складським господар-
ством і запасами, тоді як для ресторанів із 
коротким циклом вона може реалізовуватися 
у спрощеному вигляді або бути інтегрованою 
в процедури ОКТ3 без втрати керованості 
процесу.

Таблиця 1
Структуризація розподілу відповідальності між функціональними ролями 

в організаційній системі

Елемент 
процесу

Хто фіксує 
дані Хто приймає рішення Хто виконує 

дію
Хто аналізує 

причини і ініціює 
коригувальні дії

ОКТ1
комірник або 
відповідальний 
за приймання

відповідальний за 
приймання; у спірних 
випадках керівник зміни 
або уповноважена особа 
з безпечності

комірник; 
закупівлі 
для рекламації 
постачальнику

відповідальний 
за якість або керівник 
виробництва

ОКТ2

комірник; 
керівник зміни; 
у великих 
закладах 
відповідальний 
за склад

керівник зміни; 
уповноважена особа з 
безпечності при рішенні 
про ізоляцію 
або утилізацію

комірник; 
кухня; 
відповідальний 
за склад

відповідальний 
за якість або керівник 
виробництва

ОКТ3 кухар 
або су-шеф

су-шеф або шеф; 
у спірних випадках 
уповноважена особа 
з безпечності

кухня; комірник 
при поверненні 
або ізоляції

відповідальний 
за якість або керівник 
виробництва
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