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Abstract. Purpose. To develop an anti-crisis control loop for meat culinary production that supplies ready-to-eat 
products under unstable electricity supply, linking early risk signals to standardized managerial actions and a measurable 
impact dashboard.
Methodology. The study applies structured managerial loop modeling, decomposes the operating process into critical 
time-and-temperature control points, and uses scenario-based cost and loss calculations to estimate the operational 
and financial consequences of power disruptions. Thresholds for holding, cooling, and safe minimum internal cooking 
temperatures are presented in degrees Celsius and embedded as escalation boundaries in the dashboard.
Results. A trigger taxonomy is proposed for ready-to-eat meat production under energy shocks: cold chain disruption, 
failure of critical post-cook cooling, inability to maintain hot or cold holding, escalation of cross-contamination 
exposure, backup power failure, and energy cost shock. For each trigger, standardized decision packages are designed 
(operational, technological, logistics, and financial). The core output is a trigger–decision–metric matrix that maps 
each trigger to actions and measurable thresholds.
Scientific novelty. The paper operationalizes anti-crisis management for ready-to-eat meat production as a measurable 
loop: risk signal → managerial response → performance verification. Unlike generic business continuity approaches, 
the model formalizes energy-driven triggers that manifest through time-and-temperature deviations and translates them 
into actionable decision packages with escalation rules.
Practical value. The model functions as a managerial playbook for small and medium-sized enterprises to reduce 
response latency, prevent spoilage and customer claims, and connect food-safety control with financial management 
through a compact set of indicators for daily monitoring.
Key words: small and medium-sized enterprises; ready-to-eat products; cold chain; time-and-temperature control; risk 
indicators; backup power; operational resilience.

Анотація. Мета. Розробити антикризовий контур управління для підприємств м’ясної кулінарії, що випус-
кають готові до споживання вироби, у ситуаціях нестабільного електропостачання, і пов’язати ранні сигнали 
ризику з типовими управлінськими рішеннями та системою вимірювання ефекту.
Методика. Застосовано підхід структурного моделювання управлінського контуру, декомпозицію операційно-
го процесу на критичні точки часу й температури, а також сценарний розрахунок наслідків зупинок електро-
живлення для втрат продукції, витрат і маржинальності. Порогові значення для контролю режимів утримання, 
охолодження та безпечних мінімальних температур приготування подано в градусах Цельсія та включено до 
панелі контролю як контрольні межі ескалації.
Результати. Запропоновано таксономію тригерів, найбільш чутливих до енергетичних збоїв у м’ясній кулінарії: 
розрив холодового ланцюга, зрив критичного охолодження після термічної обробки, неможливість підтримання 
гарячого або холодного утримання, зростання ризику перехресного забруднення, відмова резервного живлення 
та шок собівартості енергії. Для кожного тригера сформовано стандартизовані пакети рішень (організаційні, 
технологічні, логістичні, фінансові), які можуть бути активовані без затримок. Ядром моделі є матриця «тригер 
→ рішення → метрика/поріг», що дозволяє поєднати контроль безпечності з управлінням витратами.
Наукова новизна. Уточнено антикризове управління для м’ясної кулінарії через вимірюваний цикл: сигнал 
ризику → управлінська дія → перевірка результату. На відміну від загальних підходів до безперервності бізне-
су, модель формалізує енергетично зумовлені тригери, які проявляються як відхилення режимів часу й темпе-
ратури, та задає стандартизовані реакції з контрольними порогами.
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Практична значимість. Запропонований контур може використовуватися як управлінський плейбук для малих 
і середніх підприємств: він скорочує час прийняття рішень, знижує ризик списань і рекламацій та допомагає 
вбудувати контроль безпечності у фінансове управління через компактний набір показників щоденного моні-
торингу.
Ключові слова: малі та середні підприємства; готові до споживання вироби; холодовий ланцюг; контроль часу 
й температури; ключові індикатори ризику; резервне електроживлення; операційна стійкість.

ПОСТАНОВКА ЗАДАЧІ
Енергетичні шоки, спричинені руйнуванням інф-

раструктури та дефіцитом потужностей, стали для 
українських підприємств не лише проблемою просто-
їв, а й фактором, що безпосередньо змінює якість опе-
раційних рішень: від планування виробничих змін до 
контролю режимів зберігання. Для харчового вироб-
ництва ця залежність є особливо жорсткою, оскільки 
відхилення часу й температури швидко конвертуються 
у втрати продукції та ризики безпечності. У матеріа-
лах Світового банку підкреслюється, що підприємства 
в Україні стикаються з перебоями електропостачання 
та зростанням вартості енергії, що погіршує стійкість 
фірм і підсилює операційні ризики [1].

Паралельно галузеві аналітичні документи вказу-
ють на потребу модернізації та озеленення харчової 
промисловості України з акцентом на енергоефектив-
ність та підвищення стійкості виробництв до збоїв 
[2]. У цих умовах для малих і середніх підприємств 
критичним стає не стільки план безперервності як 
документ, скільки короткий відтворюваний контур 
управління, який дозволяє швидко розпізнавати кри-
тичні тригери, запускати наперед підготовлені рішен-
ня і вимірювати ефект за мінімальною, але достат-
ньою системою метрик.

АНАЛІЗ ОСТАННІХ ДОСЛІДЖЕНЬ  
І ПУБЛІКАЦІЙ

У менеджменті стійкості ланцюгів постачан-
ня домінує логіка вбудованої стійкості: процесний 
дизайн, резервування, координація з партнерами та 
організаційна культура управління ризиками. Для 
агропродовольчих ланцюгів така стійкість має додат-
кове обмеження – її неможливо оцінювати абстрак-
тно, без прив’язки до режимів збереження якості та 
безпечності продукції. Так, Дж. Стоун та С. Рахімі-
фард підкреслюють важливість поєднання адаптив-
ності, відновлюваності та трансформаційних змін на 
рівні акторів ланцюга [3].

К. Бене показує, що шоки (пандемічні, енерге-
тичні, логістичні) часто проявляються як каскадні 
ефекти – від перебоїв постачання до змін попиту та 
цін – і потребують управлінських механізмів швидкої 
перебудови процесів [4]. Емпіричні висновки щодо 
реакції харчових ланцюгів на COVID-19 у роботі 
Дж. Е. Гоббса демонструють ефективність поєднання 
операційної гнучкості, альтернативних каналів збуту 
й кооперації між учасниками [5].

На рівні операційного менеджменту дедалі 
активніше розвивається концепція життєздатності 

(viability) ланцюгів постачання: Іванов Д. доповнює 
класичну стійкість (resilience) вимогою збереження 
функціонування системи за екстремальних сценаріїв 
[6]. Для харчового виробництва це означає, що управ-
ління ризиками має включати не тільки відновлення 
обладнання або логістики, а й контроль технологіч-
них режимів, які при збоях електропостачання пер-
шими виходять з-під контролю. У цьому ж напрямі 
К. Ф. Девіс, С. Даунс та Дж. А. Гефарт акцентують 
на значущості швидкого перенаправлення потоків, 
заміщення вузлів і зниження залежності від єдиного 
критичного ресурсу [7].

У площині антикризового менеджменту та без-
перервності бізнесу сучасні дослідження для МСП 
наголошують на потребі стандартних плейбуків реа-
гування, де сценарії пов’язані з конкретними три-
герами та порогами ескалації. Зокрема, К. Клайвер, 
С. Л. Нільсен та М. Р. Евальд аналізують стратегії 
кризової підготовленості МСП та вплив тяжкості 
кризи на вибір інструментів реагування [8]. Система-
тизовані огляди практик управління безперервністю 
бізнесу, виконані А. А. Аванд Алі, М. Х. Ханафія та 
іншими, показують, що для МСП ключовим є поєд-
нання готових процедур, відповідальностей і кана-
лів комунікації з метриками контролю результату 
[9]. Узгоджений підхід до організаційної стійкості 
через інтеграцію практик управління безперервністю 
та показників результативності також підтримують  
Дж. Де Маттеїс, Г. Елія та П. Дель Веккіо [10].

Водночас для м’ясної кулінарії, що виробляє 
готові до споживання вироби, зазначена логіка має 
бути прив’язана до контролю часу й температури – 
і саме ця операційна конкретика часто відсутня в уза-
гальнених моделях. У дослідженнях екстремальних 
подій у харчових ланцюгах М. Хадачек, С. Ма та  
Р. Дж. Секстон показано, що вузькі місця і ринкова 
структура можуть посилювати або послаблювати 
наслідки шоків, тому прикладні моделі реагуван-
ня мають враховувати обмеження потужностей, 
логістику й конфігурацію каналів збуту [11]. Огляд  
Дж. Е. Гоббс та М. Хадачек узагальнює, що стійкість 
формується через комбінацію процесної гнучкості, 
інвестицій в інфраструктуру (зокрема холод) і контр-
актних механізмів, які перерозподіляють ризики між 
учасниками [12]. Додатково Л. Ченарідес, М. Манф-
редо та Т. Дж. Річардс демонструють на матеріалі 
COVID-19 значущість швидкої адаптації операцій 
і перерозподілу потоків між каналами збуту, що 
є корисним аналогом для енергетичних збоїв [13].
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Для швидкопсувної продукції роль холодового 
ланцюга як критичної інфраструктури акцентуєть-
ся в моделюванні стійкості: І. Алі, С. В. Нагалінгам 
та Б. Герд підкреслюють цінність резервування та 
прозорості даних моніторингу температури [14]. 
У сучасних оглядах логістики холодового ланцюга 
Й. Чжан та А. Мохаммад наголошують на поєднан-
ні енергоефективності, технологій контролю темпе-
ратури та готовності до збоїв як умовах зниження 
втрат і підтримання рівня сервісу [15]. У контексті 
продовольчої безпеки С. Блуен, А. Гервікс, М. Ріверс,  
Р. Дж. Тіеман та Д. К. Денкенбергер показують, що 
навіть короткі відключення електроенергії можуть 
спричиняти каскадні збої у зберіганні й транспорту-
ванні за відсутності правил ескалації та резервних 
сценаріїв [16].

Окремий пласт робіт стосується ролі інфраструк-
турних обмежень. Крос-країнні оцінки А. Апеті та 
Б. Лі свідчать, що перебої електропостачання статис-
тично знижують продуктивність і стримують розши-
рення бізнесу, тоді як наявність резервного живлення 
частково пом’якшує негативний ефект [17]. Для МСП 
це означає, що визначення критичних навантажень 
і правила запуску резерву мають розглядатися як 
інструмент менеджменту ефективності, а не лише як 
технічне рішення.

ВІДОКРЕМЛЕННЯ НЕВИРІШЕНИХ  
РАНІШЕ ЧАСТИН ЗАГАЛЬНОЇ ПРОБЛЕМИ

Наявні підходи до стійкості та безперервнос-
ті бізнесу часто: 1) описують загальні принципи 
(гнучкість, резерви, партнерства), але не дають опе-
раційної карти для конкретних технологічних режи-
мів; 2) не зшивають в одному контурі ранні сигна-
ли ризику, стандартизовані управлінські реакції та 
панель метрик, яку реально вести щодня на МСП; 
3) недостатньо враховують, що енергетичні збої для 
харчового виробництва – це не лише втрата випуску, 
а й порушення режимів із наслідками у вигляді спи-
сань, претензій та переробок.

МЕТА ДОСЛІДЖЕННЯ
Сформувати антикризовий контур управління для 

малих і середніх підприємств у м’ясній кулінарії (гото-
ві до споживання вироби), який: 1) описує типові три-
гери енергетичного шоку як сигнали раннього попе-
редження; 2) задає стандартизовані пакети рішень для 
кожного тригера; 3) вимірює результат через мінімаль-
но достатню систему метрик та пороги ескалації у °C.

МЕТОДИ, ОБ’ЄКТ  
ТА ПРЕДМЕТ ДОСЛІДЖЕННЯ

Об’єкт – операційне управління м’ясною куліна-
рією (готові до споживання вироби) на МСП в умовах 
нестабільного електропостачання. Предмет – управ-
лінський контур «тригери – рішення – метрики» та 
правила ескалації.

Методи – структурно-логічне моделювання управ-
лінського циклу, декомпозиція процесу на критичні 

контрольні точки часу й температури, сценарний роз-
рахунок втрат та ефектів (без претензії на статистич-
ну репрезентативність), а також узгодження порогів 
технологічного контролю з офіційними довідковими 
матеріалами щодо охолодження, утримання та міні-
мальних температур приготування.

ОСНОВНИЙ МАТЕРІАЛ
Для готових до споживання м’ясних виробів типо-

вий процес включає термічну обробку, охолодження, 
холодне зберігання/експедицію та (інколи) гаряче 
утримання у вітрині. Відключення електроенергії 
вражають: холодовий ланцюг (камери, охолоджува-
чі, холодильні вітрини); критичне охолодження після 
приготування (ризик зростає при «довгому прохо-
дженні» небезпечної температурної зони); повторний 
нагрів і гаряче утримання (якщо продукт реалізуєть-
ся теплим). Підвищення стійкості агропродовольчих 
систем у таких умовах пов’язують із диверсифікаці-
єю, резервуванням і узгодженими протоколами реа-
гування [18].

Для МСП пропонується вести короткий список 
тригерів (сигналів), які запускають заздалегідь під-
готовлені сценарії реагування. Тригери фіксуються 
у журналі подій із часом старту, відповідальним і пер-
винними даними (температура, тривалість, статус 
резервного живлення, оцінка ризику партій).

T1. Розрив холодового ланцюга (температура 
в холодильному об’ємі зростає, фіксується час від-
хилення).

T2. Зрив критичного охолодження після при-
готування (продукт не проходить етап охолодження 
в задані межі часу/температури).

T3. Неможливість підтримання гарячого утри-
мання (вітрина/марміт не тримає режим).

T4. Неможливість підтримання холодного утри-
мання (вітрина/камера не тримає режим).

T5. Ескалація ризику перехресного забруднення 
(коли потік робіт ламається: ручні операції, поспіх, 
переміщення між зонами).

T6. Відмова резервного живлення (генератор/
інвертор не запускається, палива недостатньо).

T7. Шок вартості енергії (ціна кВт⋅год/палива 
зростає → змінюється економіка змін/партій).

Щоб не вигадувати дії в момент кри-
зи, формується бібліотека пакетів рішень. 
Пакет – це коротка інструкція з переліком кроків, від-
повідальних, потрібних ресурсів і критерію завершен-
ня. На практиці пакети комбінуються залежно від рівня  
ескалації.

R1. Критичне навантаження + резерв
–	 перелік критичних споживачів (холод, охоло-

дження, санітарні потреби);
–	 правила запуску резерву та пріоритизації 

навантажень;
–	 контроль запасу пального/заряду та 

тест‑запуски.
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R2. Перебудова графіка і потоку
–	 перенесення термообробки ближче до прогно-

зованих «вікон» електрики;
–	 укрупнення партій або дроблення під наявну 

потужність;
–	 перемаршрутизація всередині цеху, щоб скоро-

тити час між операціями.
R3. Протоколи безпечності, прив’язані до часу 

й температури
–	 маркування партій при відхиленнях і розмеж-

ування зон hold;
–	 логіка stop–hold–test для реалізації/переробки/

утилізації;
–	 окремі алгоритми для охолодженого та гарячо-

го асортименту.
R4. Логістика та партнерства
–	 «холодний хаб» у партнера (оренда камери/

місця);
–	 аутсорс частини операцій (наприклад, шокове 

охолодження, зберігання);
–	 альтернативні маршрути експедиції та узго-

джені вікна відвантаження.
R5. Фінансово‑контрактні рішення
–	 перегляд умов поставок, мінімальних партій, 

графіків;
–	 резервні фонди на паливо та ремонт;
–	 корекція ціноутворення/продуктового міксу 

під енергетичні витрати.
Таблиця 1 узагальнює відповідність між триге-

рами, пакетами рішень і мінімально необхідними 
метриками з порогами ескалації. Порогові значення 
технологічного контролю наведено в °C та узгоджено 
з офіційними довідковими матеріалами. 

Контур працює як короткий цикл: 1) детекція три-
гера (T1-T7) із фіксацією часу старту та зони ризику; 
2) ескалація за порогом (температура/час/вартість) 
і визначення рівня події; 3) активація пакетів (R1-R5) 
за матрицею відповідності; 4) контроль метрик одра-
зу після події та у наступному циклі (доба/тиждень); 
5) корекція: якщо метрики не повертаються в норму, 
пакет посилюється (наприклад, від R2 до R1+R2+R4).

Рис. 1 узагальнює логіку запропонованого анти-
кризового контуру управління за принципом «три-
гер–рішення–метрики». Спочатку фіксується три-
гер T1-T7 як ранній сигнал відхилення у критичних 
точках часу й температури, після чого здійснюється 
ескалація події за встановленими порогами (зокрема 
технологічними межами в °C). Далі активується від-
повідний пакет управлінських дій R1-R5, а результат 
перевіряється через систему показників KPI/KRI. 
Завершальним етапом є корекція та стандартизація: 
за підсумками контролю метрик рішення уточню-
ються і закріплюються у процедурах, щоб зменшити 
повторюваність інцидентів і скоротити час реакції 
в наступних циклах.
ОБГОВОРЕННЯ ОТРИМАНИХ РЕЗУЛЬТАТІВ

Сильна сторона запропонованого підходу – опе-
раційна конкретика: тригери й пороги прив’язані до 
реальних режимів утримання, охолодження та міні-
мальних температур приготування. Це відповідає 
вимозі агропродовольчої стійкості бути вимірюваною 
через контрольні межі процесу, а не через деклара-
тивні принципи [3]. З позиції теорії життєздатності 
ланцюгів постачання, контур працює як механізм 
підтримання функціонування системи в коридорі 
прийнятних станів за екстремальних збоїв: відхилен-
ня фіксується, ескалується і гаситься стандартним 

Таблиця 1. Матриця «тригер → рішення → метрика/поріг»

Тригер (T) Пакети рішень Метрика/поріг 
(°C, час) Правило ескалації

T1. Розрив холодового 
ланцюга R1, R3, R4 Холодне утримання ≤5°C; 

тривалість відхилення, хв

Якщо >5°C понад 30 хв → 
«помаранчевий»; якщо >8°C або 
невідомий час → «червоний» і stop–
hold

T2. Зрив критичного 
охолодження R2, R3, R4 Охолодження 57→21°C ≤2 год; 

сумарно до 5°C ≤6 год

Якщо перевищено будь‑який поріг 
→ stop–hold; рішення: переробка/
утилізація за протоколом

T3. Зрив гарячого 
утримання R1, R2, R3 Гаряче утримання ≥57°C; час 

нижче порогу, хв

Якщо <57°C понад 30 хв → stop–
hold; повторний нагрів до безпечної 
температури або утилізація

T4. Зрив холодного 
утримання (вітрина/камера) R1, R3, R4

Температура вітрини/
камери ≤5°C; частка партій із 
відхиленнями, %

Якщо повторюється 3+ рази/тиждень 
→ додати R1 або перемістити в 
«холодний хаб» (R4)

T5. Перехресне 
забруднення R2, R3

Інциденти порушення 
зонування, од.; відхилення 
санітарного графіка, %

1 інцидент високого ризику → зупинка 
лінії, санобробка, перевірка партій

T6. Відмова резерву R1, R4, R5
Час відмови; % критичних 
навантажень, що покриті 
резервом

Повторна відмова → R5 (ремонт/
заміна), тимчасово R4 (переміщення/
аутсорс)

T7. Шок вартості енергії R2, R5 Енерговитрати, грн/кг; частка 
генераторної енергії, %

Якщо енерговитрати +X% 2 тижні 
поспіль → перегляд міксу/цін (R5)

Джерело: складено автором; пороги температур/часу узгоджено з [19; 20; 21].
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набором дій, після чого перевіряється повернення 
метрик у норму [6].

Переносимість моделі полягає в тому, що логіка 
«тригер → пакет → метрика» універсальна для різних 
підвидів м’ясної кулінарії. Водночас бібліотека пакетів 
(R1-R5) потребує адаптації під конкретне обладнання, 
логістику, сезонність попиту та наявність партнерів. 
У цьому сенсі диверсифікація та кооперація (напри-
клад, холодний хаб) узгоджується з підходами до під-
вищення стійкості харчових систем [18].

Окремо слід підкреслити мікробіологічний вимір. 
Для готових до споживання м’ясних виробів відхи-
лення режимів охолодження та утримання підвищу-
ють ризики росту патогенів і появи рекламацій, що 
підтверджується профільними науковими та регу-
ляторними оцінками щодо Listeria monocytogenes 
та інших небезпек [22]. Емпіричні результати щодо 
температурних зловживань перед холодним зберіган-
ням показують, що навіть короткі порушення режиму 
можуть погіршувати якісні показники та скорочувати 
придатність продукції [23].

ВИСНОВКИ
Енергетичний шок для м’ясної кулінарії, що 

випускає готові до споживання вироби, проявляється 
не лише у простоях і подорожчанні енергії, а насам-
перед у порушенні режимів часу й температури, що 
швидко генерує списання та претензії. Запропоновано 
антикризовий контур «тригери – рішення – метрики», 
який формалізує ранні сигнали ризику та переводить 
їх у стандартизовані пакети дій, придатні для негайної 
активації на рівні МСП. Мінімально достатня панель 
показників поєднує технологічні пороги в °C (для 
утримання, охолодження та приготування) з операцій-
ними та фінансовими метриками, що дає інструмент 
для щоденного контролю і швидкої ескалації.

Подальші дослідження доцільно спрямувати на 
(1) збір польових даних з журналів температури/
часу та списань для статистичної перевірки ефекту;  
(2) порівняння альтернативних конфігурацій резерв-
ного живлення та їх впливу на KPI; (3) розширен-
ня моделі на мережевий рівень (кооперація МСП 
у холодних хабах).

 Рис. 1. Контур «тригер–рішення–метрики»
Джерело: авторська розробка.
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