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Сучасна концепція управління якістю харчової продукції полягає у 

контролі безпеки та якості у ході виробничого процесу, а не по його 

закінченні. Такій концепції в повній мірі відповідає система HACCP, яка 

ґрунтується на принципах обов’язкового забезпечення безпеки [1, 2].  

Ключовим і найбільш важливих елементом системи НАССР є аналіз 

небезпечних факторів (НФ). Він включає збір та оброблення інформації щодо 

НФ та умов, що призводять до їх виникнення; прийняття рішення про те, які 

з цих факторів впливають на безпечність їжі. Необхідно ідентифікувати НФ, 

пов’язані з виробництвом продуктів харчування на всіх стадіях виробництва, 

починаючи з перероблення сировини, включаючи стадії оброблення, 

перероблення, реалізації і до кінцевого споживання. 

Мета досліджень – аналіз НФ та визначення ризиків виникнення 

небезпек на виробництві напою газованого безалкогольного «Лімо» за 

вимогами НАССР. 

Першочерговим для досягнення поставленої мети  є володіння знаннями 

з технології напою; ідентифікація можливих ризиків, які пов’язані з його 

виробництвом на конкретному підприємстві з прив’язкою до технологічного 

обладнання, яке забезпечує виконання процесів; визначення заходів їх 

контролю.  

Детальний опис продукту є ідентифікацією можливих небезпек і 

ризиків, які можуть перебувати в інгредієнтах або матеріалі упаковки. 

Повний опис продукту включає таку інформацію: назва продукту; якісний і 
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кількісний склад; дані про структуру; тип упаковки; передбачуваний термін 

придатності та умови зберігання; інструкція з використання; спосіб 

поширення [3].  

Описано продукт, встановлено його призначення, охарактеризовано 

рецептурні інгредієнти та матеріали, побудовано блок-схему технологічного 

процесу. 

Ідентифікацію, аналіз і описання ризиків проводили за трьома видами 

небезпек: фізичні, біологічні, хімічні [3,4]. Сировина і матеріали – вода, 

цукор, діоксид вуглецю, лимона кислота, ароматизатор, бензоат натрію, ПЕТ-

преформи, плівна – проаналізовані на можливість виникнення НФ, які 

можуть бути джерелом; обґрунтовано значимість небезпеки (низька, середня, 

висока); розроблено контрольні заходи та попереджуючі дії. Визначено, що 

високу ймовірність забруднення можуть нести харчові компоненти – цукор, 

ароматизатор, бензоат натрія - фізичний фактор (сторонні включення), а 

ПЕТ-преформи можуть містити як  фізичний фактор (сторонні включення), 

так і хімічний фактор (токсичні елементи). 

Ідентифікація небезпек за технологічними процесами виробництва 

напою показала, що процедурами запобіжних дій можуть бути міжнародні 

практики GMP/GHP (Дезінфікування), GMP/GHP (Виробничі приміщення, 

обладнання), GMP/GHP (Персонал), GMP/GHP (Протоколи) [4]. 

Під час ідентифікації НФ визначали причини їх появи на всіх 

технологічних процесах, вказували прийнятний їх рівень у кінцевому 

продукті, оцінювали ризик і визначали область дії. Встановлено, що на 

виробництві напою «Лімо» існує більшість несуттєвих ризиків, а критичних 

– не існує взагалі. До виявлених суттєвих небезпек відносяться процеси:  

«Фільтрування води» – потрапляння сторонніх включень у воду (фізичний 

фактор); «Знезараження» – стороння мікрофлора, розвиток патогенних 

мікроорганізмів (біологічнний фактор); «Фільтрування купажного сиропу» – 

потрапляння сторонніх включень (фізичний фактор). Усі встановлені суттєві 

ризики можуть виникнути з причин не дотримання заданих умов 

технологічного   процесу   та   порушення   правил   миття   і   дезінфекції 
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технологічного обладнання. 

Розроблено заходи керування у разі появи виявлених небезпек: 

1) Фільтрування води - негайне автоматичне призупинення процесу 

фільтрування, закільцювання трубопроводу. Вода направляється на повторне 

фільтрування. Проводиться перевіряння роботи фільтрів. За необхідності 

здійснюється ремонт, відновлення контролю та розпочинається зупинений 

процес. 2) Знезараження води - негайне автоматичне призупинення процесу 

знезараження і закільцювання трубопроводу. Вода направляється на 

повторне знезараження. Проводиться перевіряння роботи пристрою для 

контролю. За необхідності здійснюється ремонт, відновлення контролю та 

розпочинається зупинений процес. 3) Фільтрування купажного сиропу - 

негайне автоматичне призупинення процесу фільтрування. Сироп 

направляється на повторне фільтрування. Проводиться перевіряння роботи 

фільтрів. За необхідності здійснюється ремонт, відновлення контролю та 

розпочинається зупинений процес. 

Отже, високого рівня ризику на виробництві напою сильногазованого 

безалкогольного «Лімо» не виявлено. На всіх процесах ідентифіковано НФ і 

розроблено заходи керування щодо запобігання їх появи, усунення або 

зменшення до гранично допустимого рівня. 
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