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Проведено аналіз небезпечних чинників на всіх етапах виробництва десерту та 

ідентифікації усіх суттєвих небезпечних чинників.  

Ступінь ризику визначили за формулою:  

РИЗИК = ТЯЖКІСТЬ НАСЛІДКІВ х ЙМОВІРНІСТЬ 

Категорії суттєвості небезпечних чинників у залежності від ступеня ризику такі: 

— до 6 включно – суттєвий; 

— понад 6 – несуттєвий. 

Аналіз небезпечних чинників на всіх технологічних етапах виробництва, 

встановлення КТК та ОПП, вибрана технологія виробництва та параметри технологічних 

процесів забезпечують випуск безпечного продукту. 

 

Наукові керівники – к.х.н., доцент Севастьянова О.В., к.т.н., Маковська Т.В. 

 

 

 

ВИКОРИСТАННЯ МЕТОДОЛОГІЇ НАССР ПРИ ВИРОБНИЦТВІ  

КАВИ В ЗЕРНАХ НАТУРАЛЬНОЇ  
 

Дударенко Михайло, Хажанець Олег, студенти СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХПіПБ  

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

Україна була однією з перших європейських держав, де кава набула поширення. 

Потрапила вона сюди зі Сходу. Коли антіохійський патріарх Макарій мав зустріч з Богданом 

Хмельницьким, то в подарунок передав йому «посудину з кавовими бобами». А Іван 

Виговський не лише куштував каву, а просто-таки «полюбляв її». У всі наступні століття 

кава була напоєм знаті, заможних родин. Але любов широких мас завоювала вже у ХІХ ст. 

Сьогодні немає жодної родини, де б не було ароматного, смачного і корисного напою. 

Виробництвом кави в зернах натуральної в Україні займаються крупні та крафтові 

підприємства.  

Метою даної роботи стало застосування методології системи управління безпечністю 

НАССР у виробництві кави натуральної в зернах на крафтових підприємствах. 

Аналіз технологічної схеми виробництва кави натуральної в зернах (рис. 1) із 

застосуванням «Дерева рішень» дав можливість встановити, що на даному технологічному 

процесі критичні контрольні точки вводити немає необхідності, а також дозволив визначити 

три технологічні операції, на яких необхідно передбачити операційні програми передумов: 

ОПП 1 – «Обсмажування зерен кави Арабіка (Мексика)»; ОПП 2 – «Обсмажування зерен 

кави Арабіка (Китай)»; ОПП 3 – «Фасування кави у зернах (m = 1кг.)». 

Розроблено форму плану НАССР, де зазначено форму операційних програм 

передумов, визначено небезпечні чинники, заходи керування, прописано процедури 

моніторингу та визначено коригування та коригувальні дії. 

Дотримання рекомендованих технологічних параметрів, заходів керування та  

процедур моніторингу дозволить виробляти безпечний продукт – каву натуральну в зернах, 

яку можуть смакувати наші співвітчизники. 
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Рис. 1 – Блок-схема виробництва кави в зернах натуральної 

 

 

Науковий керівник – д.т.н., професор Ткаченко Н.А., д.т.н., професор Чагаровський О.П. 

Контрольне зважування Арабіка (Китай) 

 

Розвантаження кави Арабіка (Мексика) 

Контрольне зважування Арабіка (Мексика) 

 

Купажування кави Арабіка (Мексика) і кави Арабіка (Китай), 

перемішування: τ = 10 хв. 

Пакувальний 

матеріал – 

індивідуальний 

пакет 

Пакування у вторинну упаковку,  маркування 

Фасування кави у зернах  

(m = 1кг.) 

 

Проміжне зберігання на складі готової продукції: t = 20 ºС, φ ≤ 80 %, τ ≤ 10 діб 

Транспортування до замовника 

Переміщення на склад готової 

продукції 

Умовні позначення: 
 ОПП  – операційна програма передумов;     – рух основної сировини;    – рух тари. 

 

 

 

 

Розвантаження кави Арабіка (Китай) 

Подрібнення м’ясної сировини 

ОПП-3 

Переміщення до складу Арабіка (Мексика), 

зберігання: t = 10…15 ºС, φ ≤ 70 % 

 

Переміщення до складу Арабіка (Китай), 

зберігання: t = 10…15 ºС, φ ≤ 70 % 

 

Обсмажування зерен кави Арабіка 

(Мексика): t = 226 ºС, τ = 19 хв. 

 

Обсмажування зерен кави Арабіка 

(Китай): t = 220 ºС, τ = 17 хв. 

 ОПП-1 ОПП-2 

Охолодження зерен кави Арабіка 

(Мексика): t = 20 ºС, τ = 3 хв. 

 

Охолодження зерен кави Арабіка 

(Китай): t = 20 ºС, τ = 3 хв. 

 

Сепарація кави Арабіка (Мексика) 

 

Сепарація кави Арабіка (Китай) 

 

Проміжне зберігання кави Арабіка 

(Мексика): t = 20 ºС, τ = 24 год. 

 

Проміжне зберігання кави Арабіка 

(Китай): t = 20 ºС, τ = 24 год. 

 

Одноступінчастий бар’єрний циклон Одноступінчастий бар’єрний циклон 

Впаювання дегазаційного 

клапана 

Пакувальний матеріал 

– картонний ящик 
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