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до 5 лет 6-9 лет 10 и более 
лет 

Опасный (7) 0 5,5 9,1 
Высокий (7-15) 11,5 27,8 30,3 
Средний и ниже среднего (15) 88,5 66,7 60,6 

Выводы. Результаты исследования нарушений липидного обмена 
свидетельствуют о том, что воздействие комплекса вредных факторов 
производственной среды создает реальный риск развития патологии 
сердечно-сосудистой системы среди горнорабочих в возрасте 20-40 лет, и это 
диктует необходимость выявления групп риска и своевременного назначения 
профилактических мер, направленных на предупреждение сердечно-
сосудистой патологии. 

АНАЛИЗ РИСКА В РАМКАХ ПРИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ  НА 
ПИЩЕВЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ 
Е.В.Федоренко1, Н.Д.Коломиец2 

1Республиканское унитарное предприятие «Научно-практический 
центр гигиены», г. Минск, Республика Беларусь 

 2ГУО «Белорусская медицинская академия последипломного 
образования», г. Минск, Республика Беларусь 

Резюме. Безопасность продовольственного сырья и пищевой 
продукции является одним из актуальных вопросов общественного 
здравоохранения. Выполнения предприятием программы производственного 
контроля, основанной на анализе риска и критических контрольных точках 
является одним их инструментов обеспечения безопасности пищевой 
продукции. Анализ риска позволяет определить приоритетные опасности в 
пищевой продукции в зависимости от их тяжести для здоровья и вероятности 
реализации. На основании анализа риска в рамках производственного 
контроля идентифицируются критические контрольные точки. 

Ключевые слова: анализ риска, пищевая продукция, НАССР. 
Summary: Food safety is one of the most actual public health issues. 

Implementation of HACCP-based control plan is one of the tools to ensure the 
food safety. Risk analysis allows determining the priority hazards in food 
according to their health severity and probability. Identification of critical control 
points is based on risk analysis in the framework of production control. 
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Введение. Безопасность продовольственного сырья и пищевой 

продукции является одним из актуальных вопросов общественного 
здравоохранения. Согласно законодательству выполнения предприятием 
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программы производственного контроля, основанной на анализе риска и 
критических контрольных точках, является центральным инструментом 
обеспечения безопасности пищевой продукции. Санитарными нормами и 
правилами «Санитарно-эпидемиологические требования к осуществлению 
производственного контроля при производстве, реализации, хранении, 
транспортировке продовольственного сырья и (или) пищевых продуктов» 32-
2012 установлено, что программа производственного контроля в части 
показателей безопасности и безвредности для жизни и здоровья населения 
должна основываться на анализе рисков и определении критических 
контрольных точек [1]. Эффективность реализации изготовителем пищевой 
продукции программ по обеспечению безопасности пищевой продукции 
является одним из элементов государственного санитарного надзора.  

Материалы и методы. Материалами исследования являлись вредные 
факторы (опасности), характерные для различных видов производств 
пищевой продукции, применяемые технологические процессы и тяжесть 
последствий для здоровья населения реализации таких опасностей. 
Указанные показатели оценены с использованием алгоритма анализа риска. 

Результаты и обсуждение. Под опасностью или опасным фактором 
понимают биологический, химический или физический фактор в пищевой 
продукции, материалах и изделиях, с ней контактирующих, окружающей и 
производственной среде или условия производства, реализации, хранения, 
транспортировки пищевой продукции при которых возможно создание 
угрозы жизни и (или) здоровью населения.  

К биологическим опасностям относят патогенные (рода Salmonellae, 
листерии - Listeria monocytogenes, иерсинии, Vibrio cholera), условно-
патогенные микроорганизмы (St. aureus, сульфитредуцирующие клостридии), 
вирусы, гельминты, простейшие. Химические опасности включают средства 
защиты растений и ветеринарные препараты, используемые при 
производстве продовольственного сырья, токсичные вещества естественного 
происхождения (нитраты, микотоксины), контаминанты  (токсичные 
элементы, радионуклиды), токсичные вещества, образующиеся в процессе 
производства (бенз(а)пирен, нитрозамины), радионуклиды, вещества, 
мигрирующие из упаковочных и укупорочных материалов, остатки 
дезинфицирующих и моющих средств, смазочные материалы, применяемые 
в оборудовании, пищевые добавки, ароматизаторы и технологические 
вспомогательные средства, биологически активные обогащающие 
компоненты. Физическими опасностями являются листья, стебли и иные 
части растительного продовольственного сырья, частицы почвы и камни, 
ассоциированные с фруктами или овощами, кости или остатки тканей в мясе, 
рыбе, птице и продуктах их переработки, осколки скорлупы в продуктах 
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переработки яиц, насекомые (живые или мертвые) или отходы их 
жизнедеятельности в продовольственном сырье, либо в результате  
заражения  в процессе переработки, фрагменты стекла, металла, пластика и 
иные инородные предметы (материалы), ассоциированные с 
продовольственным сырьем или технологическим окружением, в том числе с 
работниками [2]. 

Опасные факторы, связанные с пищевой продукцией, могут 
характеризоваться следующим образом:  

наличие опасности (связано с физико-химическими и биологическими 
свойствами пищевой продукции, особенностями получения сырья, 
загрязнением окружающей среды и др.); 

внесение опасности (связано с перекрестной контаминацией, 
использованием 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 патогенных микроорганизмов, образованием бактериальных 
токсинов и др.).  

Характеристика опасностей, связанных с пищевой продукцией, 
основывается как на гигиенических критериях, связанных с самим вредным 
фактором, так и определяемых потенциальным воздействием на здоровье.      

К критериям, связанным с опасностью пищевой продукции относятся 
характеристики вещества (физико-химические свойства, острая и 
хроническая токсичность, наличие специфических эффектов – тератогенного, 
мутагенного, канцерогенного, эмбриотоксического и других, способность к 
кумуляции в организме, взаимодействие с иными чужеродными веществами, 
алиментарными и антиалиментарными факторами в составе пищевой 
продукции. Биологические опасности характеризуются с точки зрения 
патогенности и вирулентности, устойчивости в окружающей среде, к 
дезинфицирующим средствам. Гигиеническую значимость физических 
опасностей определяют  размер, форма и материал.   

С точки зрения влияния, ассоциированных с пищевыми продуктами 
опасностей на здоровье существенными являются тяжесть последствий, 
особая чувствительность отдельных групп населения (например, лица с 
аллергией и пищевой непереносимостью, дети, беременные и кормящие 
женщины) и вероятность массового распространения заболеваний.  

Риск, связанный с опасностями в пищевой продукции, определяется 
тяжестью последствий и вероятностью их реализации. В зависимости от 
серьезности (тяжести) последствий негативные эффекты в состоянии 
здоровья населения могут быть сгруппированы следующим образом: 
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тяжелые заболевания, в том числе инфекционные, повреждения, опасные для 
жизни, средней степени тяжести, повреждения, не угрожающие жизни и 
легкой степени тяжести.  

Вероятность возникновения опасности может быть охарактеризована 
как минимум как высокая, средняя и низкая.  

В основу алгоритма анализа риска положены различные сочетания 
тяжести последствий для здоровья, связанные с опасностью в пищевой 
продукции и вероятностью ее реализации.  

На основании такого алгоритма могут быть определены 4 уровня риска 
и соответствующие группы мероприятий, которые необходимо 
реализовывать для устранения риска или снижения его до приемлемого 
уровня. При первом уровне риска меры применяются при появлении 
опасности. Второй уровень требует периодических мер, действий, которые 
могут быть выполнены однократно. При следующем уровне риска 
проводятся постоянные контрольные мероприятия. Риск, который 
характеризуется четвертым уровнем, является критическим с точки зрения 
обеспечения безопасности пищевой продукции. На этапах 
производственного процесса, на которых в результате анализа риска 
определен наивысший уровень риска, требуется установление критических 
контрольных точек с соответствующими процедурами мониторинга и 
необходимых корректирующих действий.   

Выводы. Разработка, внедрение и эффективная реализация программы 
производственного контроля, основанного на принципах анализ риска и 
критических контрольных точек является одним из инструментов 
обеспечения безопасности пищевой продукции. Алгоритм анализа риска 
позволяет в зависимости от тяжести последствий для здоровья и вероятности 
реализации определить приоритетные с точки зрения обеспечения 
безопасности пищевой продукции элементы и сконцентрировать ресурсы для 
соответствующего контроля. 
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Резюме: В работе представлены составляющие компоненты системы 
эпидемиологического надзора за вирусным гепатитом А в Республике 
Беларусь, которые позволяют эффективно управлять эпидемическим 
процессом и сохранять стабильную благополучную  эпидемиологическую 
ситуацию.   

Ключевые слова: вирусный  гепатит А, эпидемиологический надзор, 
защитная концентрация антител,  популяционный иммунитет, молекулярно-
эпидемиологический мониторинг. 

Summary: In work the making components of system of an epidemiological 
surveillance behind viral hepatitis A in Republic of Belarus which allow to operate 
effectively epidemic process are presented and to keep a stable safe 
epidemiological situation. 

Keywords: viral hepatitis A, epidemiological surveillance, protective 
concentration of antibodies, population immunity, molecular and epidemiological 
monitoring. 

Введение. В последние годы произошли существенные изменения 
эпидемического процесса вирусного гепатита А (ГА) в Республике Беларусь. 
В первую очередь это касается значительного снижения его интенсивности 
практически на всей территории страны. В истории регистрации ГА известны 
периоды, когда инцидентность составляла  553,6 случаев на сто тыс. 
населения страны (1983 год).  Поэтапное совершенствование системы 
эпидемиологического надзора за ГА способствовало формированию 
длительной фазы эпидемического благополучия с низкой интенсивностью 
эпидемического процесса.  

Материалы и методы. В работе использованы данные официальной 
регистрации заболеваний ГА населения Республики Беларусь  за период 
1962-2014 гг.  Анализ материалов по заболеваемости проводили с 
применением методов эпидемиологической диагностики. С целью изучения 


