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Пищевая продукция является одним из факторов формирования потенци-

ального риска для здоровья населения. Это связано с возможностью ее контами-

нации химическими веществами, патогенными микроорганизмами и их токси-

нами на этапах получения сырья, а также в процессе переработки, хранения  

и реализации. Существенное влияние оказывают также гигиенические условия 

(температурные режимы, качество мойки и дезинфекции, соблюдение техноло-

гии производства и др.) на различных этапах обращения пищевой продукции. 

Объекты, на которых осуществляется производство пищевой продукции, зани-

мают значительную долю в государственном санитарном надзоре. В связи с ука-

занным, ранжирование пищевых предприятий в зависимости от риска, формиру-

емого выпускаемой ими продукцией, является актуальным. 

В целом опасные факторы, связанные с пищевой продукцией, могут харак-

теризоваться следующим образом [1]:  

наличие опасности (связано с физико-химическими и биологическими 

свойствами пищевой продукции, особенностями получения сырья, загрязнением 

среды обитания, производственного окружения и др.); 

внесение опасности (связано с перекрестной контаминацией, использовани-

ем моющих и дезинфицирующих средств, пищевых добавок, обогащающих 

компонентов и др.); 

повышение опасности до неприемлемого уровня (связано с образованием 

химических веществ в процессе производства или хранения, размножением па-

тогенных микроорганизмов, образованием бактериальных токсинов и др.). 

В связи с указанным, управление безопасностью пищевой продукции  

в рамках реализации программы производственного контроля должно быть 

направлено на: 

предотвращение наличия (повышения уровня) опасностей в пищевой про-

дукции, компонентах, материалах и изделиях, контактирующих с ними, на этапе 

получения продовольственного сырья, отдельных этапах производства; 

снижение вероятности внесения опасностей в пищевые продукты через 

продовольственное сырье, компоненты, материалы и изделия, контактирующие 

с продовольственным сырьем, пищевыми продуктами, окружающую и произ-

водственную среду, включая возможное перекрестное загрязнение продоволь-

ственного сырья и готовых к употреблению пищевых продуктов; 

снижение вероятности внесения опасностей в окружающую среду через 

продовольственное сырье, контактирующие с ним компоненты, материалы и из-
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делия, в целях сохранения надлежащего гигиенического состояния производ-

ственного окружения [2].  

При гигиенической оценке химических опасностей, ассоциированных с пи-

щевой продукцией, существенное значение имеют физико-химические свойства, 

острая и хроническая токсичность вещества, наличие специфических эффектов 

(тератогенного, мутагенного, канцерогенного, эмбриотоксического и других), 

способность соединения к кумуляции в организме, взаимодействие с иными чу-

жеродными веществами в составе пищевой продукции, алиментарными и антиали-

ментарными факторами. В отношении опасностей биологического происхождения 

важными являются характеристики возбудителя – патогенность, вирулентность, 

минимальная инфицирующая доза, наличие факторов резистентности [3-4]. 

Важными элементами оценки риска здоровью являются определение веро-

ятности реализации (наличия, появления или увеличения) опасности в пищевой 

продукции в процессе переработки или хранения, уровня и частоты выявления 

опасных факторов в отдельных видах пищевой продукции, установленные на 

основе мониторинга, данных эпидемиологических расследований или специаль-

ных исследований, уровень потребления отдельных пищевых продуктов среди 

населения в целом или среди отдельных его групп [3-4]. 

В отношении биологической безопасности пищевой продукции возможно 

проведение моделирования потенциального риска здоровью, которое основыва-

ется на ряде ее свойств – уровне рН, активности воды, влажности, пищевой цен-

ности (содержание белка и иных нутриентов), наличии веществ с антимикроб-

ными свойствами (консервантами), качественной характеристике микрофлоры 

продукта, начальном уровне контаминация сырья, применяемых методах пере-

работки, упаковывания, транспортировки, условий хранения (влажность, темпе-

ратура, газовый состав атмосферы) [4]. 

На основании указанных критериев в зависимости от формируемого риска 

здоровью нами обоснована общая классификация пищевой продукции [5]: 

пищевая продукция высокого риска – пищевая продукция, в которой могут 

содержаться патогенные микроорганизмы, способствующая поддержанию их 

роста и размножения или образованию токсинов; 

пищевая продукция среднего риска – пищевая продукция, потенциально 

содержащая патогенные микроорганизмы, но физико-химические свойства кото-

рой не способствуют поддержанию их роста и образованию токсинов или нали-

чие патогенные микроорганизмов в такой продукции маловероятно вследствие 

особенностей получения продовольственного сырья или используемых методов 

переработки, однако физико-химические свойства способствуют образованию 

токсинов или поддержанию роста патогенов, контаминация химическими веще-

ствами возможна на более ранних стадиях производства, либо химические веще-

ства (пищевые добавки, обогащающие компоненты) используются в процессе 

изготовления; 

пищевая продукция низкого риска – пищевая продукция, в которой наличие 

патогенных микроорганизмов маловероятно, физико-химические свойства про-

дукции не способствуют поддержанию их росту и образованию токсинов, нали-

чие химических и физических опасностей маловероятно. 
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С точки зрения принятия управленческих решений в области обеспечения 

безопасности пищевой продукции важными аспектами являются тяжесть по-

следствий для здоровья вследствие реализации опасности, особая чувствитель-

ность отдельных групп населения (например, лица с аллергией и пищевой непе-

реносимостью, дети, беременные и кормящие женщины, пожилые лица, лица, 

страдающие различными и неинфекционными заболеваниями), вероятность мас-

сового распространения негативных эффектов реализации опасности, состояние 

индивидуального и популяционного иммунитета, частота носительства (для 

биологических опасностей) [3-4]. 

Исходя из изложенного, были обоснованы следующие гигиенические кри-

терии ранжирования пищевых предприятий в зависимости от риска, формируе-

мого выпускаемой ими продукцией [5]: 

степень риска для здоровья населения вследствие наличия в пищевой про-

дукции химических, физических или биологических опасностей, с учетом физи-

ко-химических характеристик, условий получения сырья; 

назначение продукции для чувствительных групп населения; 

эффективность функционирования программы производственного контроля; 

уровень выполнения изготовителем пищевой продукции установленных са-

нитарно-гигиенических требований. 

Указанные критерии могут быть объединены в две группы – профильные 

критерии и критерии соответствия.  

К профильным критериям относятся степень риска пищевой продукции  

в зависимости от физико-химических характеристик, условий получения сырья, 

категория потребителей, сложность технологии приготовления (количество тех-

нологических этапов) и объем выпускаемой продукции. 

Вторая группа критериев включает степень соответствия условий произ-

водства установленным законодательством требованиям по результатам прове-

дения надзорных мероприятий (включая серьезность несоответствий и частоту 

их регистрации), наличие заболеваний, связанных с выпускаемой продукцией, 

эффективность производственного контроля, уровень знаний и навыков персо-

нала в области обеспечения безопасности пищевой продукции. 

Количественные критерии ранжирования пищевых предприятий приведены 

в [5]. Сумма баллов, полученная при оценке пищевого производства, позволяет 

выделить три группы риска: высокого, среднего и низкого риска. 

На основании категоризации риска может осуществляться планирование 

проведения надзорных мероприятий. 

Таким образом, ранжирование пищевых предприятий на основе риска, 

формируемого выпускаемой ими продукцией, применимо для: 

обоснованного планирования надзорной деятельности за предприятиями, 

выпускающими пищевую продукцию; 

гигиенической оценки программ производственного контроля; 

оценки риска здоровью населения при обращении пищевой продукции; 

обоснования и реализации правленческих решений в области обеспечения 

безопасности пищевых продуктов. 
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Сети и число ресторанов быстрого питания увеличиваются ежегодно, стре-

мительно растут объемы индустриального производства такой продукции. При 

этом систематическое потребление продукции быстрого питания – это риск воз-

никновения многих алиментарных заболеваний, связанных, в первую очередь,  

с нарушением метаболизма липидов. Проблема приобретает особое значение по-

тому, что основной группой потребителей этой продукции является молодое по-

коление, для которого отрицательное влияние продуктов окисления жиров на 

здоровье особенно выражено. Широкое развитие индустрии быстрого питания 

возможно только при обеспечении гарантированной безопасности производимой 

продукции. 

Вместе с тем, в технической документации на продукцию быстрого пита-

ния отсутствуют нормы, обосновывающие контроль безопасности и сроки год-

ности продукции в зависимости от степени окисления жирового компонента, 

глубина изменений которого в процессе высокотемпературной обработки и дли-

тельного хранения продуктов быстрого питания до настоящего времени изучена 

недостаточно. 

Особую сложность представляет научная оценка безопасности продукции 

быстрого питания и жиров, используемых для ее производства, в зависимости от 
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