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Постановка проблемы. В современных условиях разви-

тия социально-экономических отношений возрастают требо-

вания к безопасности пищевой продукции. Стандартами и тех-

ническими регламентами устанавливаются более жесткие тре-

бования к пищевой продукции по показателям качества и 

безопасности. Эти требования касаются не только розничной 

торговли, но и распространяется на всю цепочку поставщиков, 

включая производителей плодовой продукции, пункты хране-

ния и транспортные компании, то есть на все процессы жиз-

ненного цикла продукции [1, 2]. 

На каждой стадии жизненного цикла продукции могут 

формироваться условия влияющие на состояние продукции, при 

котором может возникать недопустимые риски связанные с 

вредными воздействием на здоровья людей при употреблении 

такой продукции. Выявление главных этапов технологического 

процесса, то есть тех операций, на которых могут возникать не-

допустимые риски является задачей, позволяющей принимать 

соответствующие меры по недопущению превышения установ-

ленных граничных значений показателей безопасности. 

Анализ последних исследований и публикаций. В на-

стоящее время системы контроля качества и безопасности 

плодовой продукции разрабатываются с учетом требований 

стандартов Соdех Аlimentarius, ISO 9000, GFSI (Глобальная 
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инициатива по пищевой безопасности), IFS (международный 

пищевой стандарт) и других. Применение данных стандартов в 

отраслях производства пищевой продукции, а в данном случае 

плодовой продукции, дает возможность повысить безопас-

ность и сохранить качество продукции [4, 6]. 

Цель исследований. Формирование системы контроля в 

технологии  хранения плодовой продукции путем определения 

главных этапов в технологических процессах хранения, где 

может изменятся состояние продукции, оказывающее вредное 

воздействие на здоровье человека при ее употреблении. 

Основная часть. Концепция HACCP (Hazard Analysis 

Critical Control Point) – является инструментом для определе-

ния состояния продукции, которое влияет или может влиять на 

ее безопасность, а также для разработки систем контроля и мер 

по обеспечения безопасности процессов производства продук-

ции. Сегодня, концепция HACCP принята во всем мире и стала 

основным документом по безопасности продуктов питания в 

международной торговли. Однако внедрение НАССР для про-

изводства свежих продуктов не решает всех проблем безопас-

ности. В идеале, концепция HACCP должны быть интегриро-

ваны с эффективным использованием, таких программ как 

GAP, GMP и GHP [5, 6]. 

HACCP совместим с другими системами менеджмента 

качества, таких, как ISO серии 9000, а также с частными про-

мышленными стандартами, такими как British Retail Consortium 

(BRC) или EUREPGAP, а также Таможенного союза. 

В основу системы HACCP положено семь принципов, 

которые должны соблюдаться при обеспечении безопасности 

процессов и производства продукции:  

1 Провести анализ рисков - список всех потенциальных 

опасностей на каждом этапе производства. Анализировать ка-

ждую определенную опасность и оценить свой риск безопас-

ности пищевых продуктов. Определить меры контроля по ка-

ждому виду установленных опасностей. 

2 Определения критических контрольных точек (ККТ). 

Определить посты контроля, где вероятность неблагоприятных 

изменений в состоянии продукции высока. 

3 Сформировать систему внешних воздействующих 

факторов и установление граничных значений. Уточнить и 

проверить (измерить) критические пределы для каждой ККТ. 
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4 Создание системы мониторинга управления ККТ. 

Контроль каждого ККТ по отношению к своему критическому 

пределу (КП).  

5 Определить какие корректирующие действия должны 

быть приняты, в случае когда у ККТ отклонения от норматив-

ных значений. 

6 Установить процедуры для проверки, чтобы подтвер-

дить, что Система HACCP является эффективной и рабочей. 

Процедуры проверки и мониторинга, используется для опре-

деления, если система HACCP работает должным образом. 

7 Установить соответствующие документации для всех 

процедур записи. HACCP процедуры должны быть докумен-

тально точны и эффективны [5, 6]. 

Для повышения безопасности продукции, необходимо, 

установить возникновение опасностей в производственной 

среде и их влияние на состояние продукции. 

Способы хранения свежих плодов и овощей в охлаж-

денном состоянии разделяется по методам отвода физиологи-

ческого тепла, и представляют три группы: 

1. Способы, базирующиеся на использовании тепло-

проводности, как главного средства отвода тепла; 

2. Способы, основанные на использовании законо-

мерностей конвективного теплообмена; 

3. Смешанные способы, применение которых связано 

с отводом тепла конвекцией и теплопроводностью [7]. 

В процессе хранения плодовая продукция может под-

вергаться воздействию внешних факторов, которые вызывают 

изменения в состояния плодов опасное для здоровья человека. 

В зависимости от характера воздействия на продукцию 

все внешние воздействующие факторы согласно [8] делятся 

на: механические; климатические и другие природные; биоло-

гические; радиационные; электромагнитные поля; специаль-

ные среды; термические. 

Классификация внешних воздействующих факторов 

разработанная на основе [8, 9] и приведена на рисунке 1.  

Согласно, принципов HACCP стадию хранения плодо-

вой продукции рассмотрим с учетом контроля параметров ка-

чества и безопасности в критических точках процесса. Так в 

ККТ №1 – оценка и контроль оборудования и хранилищ, в 

ККТ №2 – оценка плодовой продукции в процессе закладки, в 
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ККТ № 3 – контроль в процессе хранения и в ККТ №4 - оценка 

и контроль плодовой продукции после хранения. 

 

 
Рисунок 1 - Классификация внешних воздействующих 

факторов [8, 9]. 

 

На основании установленных ККТ предложена модель 

хранения плодовой продукции, которая представлена в виде 

таблиц 1, 2. 

 

Таблица 1 - Модель хранения плодовой продукции 
№ 

ККТ 

Название 

 процесса 

Название  технологической  

операции 

1 2 3 

ККТ 

№1 

Подготовка тары, 

холодильных ка-

мер и транспорт-

ных средств к хра-

нению продукции 

1.1 Дезинфекция камер 

1.2 Дезинфекция тары 

1.3 Дезинфекция стен и потолков 

1.4 Охлаждение камер 

1.5 Подготовка транспортных средств 

ККТ 

№2 

Получение про-

дукции 

2.1 Входной контроль качества продукции 

2.2 Сортировка продукции 

2.3 Загрузка тары 

  2.4 Подвоз тары 
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  Продолжение табл. 1 

1 2 3 

  

2.5 Погрузка продукции 

2.6 Контроль сортировки 

2.7 Вывоз урожая 

2.8 Инвентаризация 

ККТ  

№3 

Транспортирова-

ние продукции 
3.1 Подвоз продукции 

Закладка урожая 

на хранение 

3.2 Приём продукции 

3.3 Выгрузка продукции 

3.4 Подвоз продукции в хранилище 

3.5 Закладка продукции 

Хранение 
3.6 Контроль качества продукции 

3.7 Контроль работы технических систем 

ККТ  

№4 

Снятие продук-

ции с хранения 

4.1 Переборка, сортировка и упаковка  

4.2 Вывоз продукции 

4.3Контроль качества продукции 

 

Таблица 2 - Внешние воздействующие факторы, возни-

кающие при хранении плодовой продукции 

№ 

п/п 
Вид 

Наименование 

Фактора 

(параметр) 

Ед. из-

мерения 

Гранич-

ные зна-

чения 

Методы 

определе-

ния 

1 2 3 4 5 6 

1.5 

3.7 

Случайная 

вибрация 

Частота синусои-

дальной вибрации 
Гц 60 [12 ] 

ГОСТ 12. 

1.012 [13] 

1.5 

3.7 

Акустиче-

ский шум 
Диапазон частот 

акустического шума 
дБ 80 [14 ] 

ГОСТ 12. 

1.028 [15] 

2.1 

Специ-

альные 

среды 

Содержание 

нитратов 

ГДК, 

мг/кг 
60 [4 ] 

ДСТУ 494 

8:2008 [16] 

2.1 

Пестициды гекса-

хлорциклогексан 

(альфа, бета, гам-

ма-изомеры) 

ГДК, 

мг/кг 

не более 

0,05 [4] 

ГОСТ 30 

349-96 

[17]МУ 
3222-85 [18] 

2.1 
ДДТ та их мета-

болиты 

ГДК, 

мг/кг 

не более 

0,1[4 ] 

ДСТУ 494 

8:2008 [16] 

2.1 

Биологи-

чески ак-

тивная 

среда 

Численность на 

плодрвых/таре изде-

лии (Патогенные 

микроорганизмы) 

m, г 

(грамм) 

не более 

25[11 ] 

ГОСТ 

10444.15-

94 

[19] 



6 

Продолжение табл. 2 

1 2 3 4 5 6 

2.1 

Биологиче-

ски актив-

ная среда 

Относительная 

площадь заселе-

ния организмов 

КОЕ/г 

не более 

100 -1000 

[11 ] 

ГОСТ 

10444.15-

94 [19] 

2.1 

Численность орга-

низмов на изделии 

(Бактерии кишеч-

ных палочек) 

г /см
3
 

не допуска-

ются в мас-

се продукта 

0,1 [11 ] 

ГОСТ 

10444.15-

94 [19] 

2.1 
Ионизи-

рующее 

излучение 

Активность ра-

дионуклидов 

Цезій137 (Cs-137) 

Бк/кг 
не более  

40 

МВИ 70-

94 [22 ] 

2.1 Стронций 90 (Sr-90) Бк/кг не более  50 МВИ70-94  

1.4 

Темпера-

тура сре-

ды 

Повышенная 
или пониженная 
рабочая темпе-
ратура среды 

°C 
От -1 до 

+4 

ЕН 

12900:20

06 [20] 

1.4 

Влажность 

воздуха 

или других 

газов 

Повышенная 
или пониженная 
влажность 

% 90-95 

ДСН 

3.3.6.042

-99 [21] 

 

Выводы. Контроль качества продукции по предложен-

ной модели позволяет своевременно выявить возможные 

ухудшения качества и своевременно принять меры по регули-

рованию параметров до нормативных значений, что позволит 

минимизировать риски, негативно влияющие на здоровья че-

ловека от употребления плодовой продукции.  
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EVALUATION OF FRUIT PRODUCT STORAGE BY 

QUALITY AND SAFETY FACTORS 

O.V. Boiko 

Summary 

The factors impacting the condition of fruit production 

while in its storage and affecting adverse influence on person 

when use it. 

Key words: fruit production, safety, quality, risk, danger, 

methodology, Hazard Analysis and Critical Control Points, control.  


