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В заключении можно сделать вывод, что если учитывать все рекомендации, то 
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Вибір способів, їх поєднання і частота проведення миття та дезінфекції на виро-

бництві фасованих вод залежить від типу обладнання, схеми технологічного процесу і 

якості водопостачання. Велике значення має також режим роботи підприємства (ціло-

добово, без вихідних або з перервами). Жодне підприємство з фасованої води не здатне 

забезпечити технологічний процес без ретельно підібраного та правильно впровадже-

ного режиму миття та дезінфекції. 

Миття і дезінфекція при виробництві фасованої води – це не тільки обробка об-

ладнання і цехів розливу. При розгляді ефективної програми миття обладнання для ви-

робництва фасованої води важливо враховувати весь технологічний процес – від пар-

кування автомобілів до ділянки відвантаження готової продукції. 

У проведенні санітарної обробки тривалість, температура, концентрація мийних 

засобів і ступінь механічного впливу є змінними. Яка б система миття не була б обрана, 

без правильного підібраних миючих і дезінфікуючих засобів вона не зможе працювати. 

Вибір миючих засобів, способів миття та періодичність залежить від наступних 

факторів: 

— виду та кількості забруднюючих відкладень на поверхні обладнання; 

— типу поверхні, що миється; 

— фізичної природи миючого засобу; 

— способу мийки (пінна, СІР – мийка, відмочування, ручна мийка тощо); 

— якості використовуваної води; 

— наявного в розпорядженні часу; 

— температурних обмежень. 

При виборі миючих засобів, що відповідають особливим вимогам і умовам мит-

тя, слід проявляти більшу гнучкість. Щоб робити правильний вибір, необхідно підібра-

ти миючий засіб, який покращує воду і нейтралізує її вплив на мийний засіб, що забез-

печує змочування або контакт із забрудненням, розчиняє забруднення і утримує його в 

підвішеному стані так, що воно може бути легко змиватися. 

Дезінфекція – важливий етап програми санітарно-гігієнічних заходів. Хоча мит-

тя і усуває забруднення, після його проведення поверхня устаткування та довкілля все 

ще можуть бути контамінованими мікроорганізмами. Якщо ці мікроорганізми не зни-

щити, вони можуть потрапити у воду. Основною причиною потреби індустрії фасова-

них вод в добре організованій програмі санітарно-гігієнічних заходів є забезпечення 

безпеки продукту і задоволення потреб споживачів. 
 

Науковий керівник – д-р техн. наук, старш. наук. співроб. Коваленко О.О. 
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