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17. Розробка системи моніторингу безпечності виробництва лассі у закладі 

ресторанного господарства 

 

Вероніка Біловол, Наталія Ющенко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
 

Вступ. Лассі (англ. lassi) – традиційний напій на Індійському субконтиненті, який виробляється на основі 

ферментованого або незбираного молока з додаванням прянощів та плодово-ягідних наповнювачів[1]. Напій може 

вироблятись солодким – з додаванням цукру чи меду або соленим. Лассі позиціонується як напій, збагачений 

комплексом нутрієнтів та біологічно активних речовин – вітамінів, мінеральних сполук, харчових волокон тощо. 

Лассі – гідне доповнення до харчового раціону різних верств населення. Аби продукт задовольняв потреби 

споживачів, був корисним та безпечним до вживання, необхідною є розробка та запровадження системи 

моніторингу виробництва на основі принципів НАССР. 

Матеріали і методи. Аналітичні методи досліджень технологічної системи виробництва лассі на основі 

ферментованого молока з композицією прянощів у закладі ресторанного господарства на основі процесного 

підходу PDCA (Плануй-Виконуй-Перевіряй-Дій) та ризик-орієнтованого мислення[2]. 
Результати. Розроблено та здійснено аналіз технологічного процесу та організації виробництва лассі на базі 

закладу ресторанного господарства. Визначено, технологічний процес можна поділити на такі основні етапи: 

приймання основної та допоміжної сировини, тимчасове зберігання сировини;приготування та термомеханічне 

оброблення нормалізованої суміші; внесення бактеріального препарату, ферментація та охолодження; внесення 

смако-ароматичних компонентів (прянощів, солі кухонної харчової тощо); фасування, доохолодження; тимчасове 

зберігання та реалізація продукції.  

Здійснено ідентифікацію та оцінку ризиків, що можуть виникнути на усіх етапах виробництва відповідно до 

загальних та спеціальних програм – передумов [ 3,4 ] з урахуванням їх значимості (можливого рівня завданої шкоди, 

тяжкості наслідків)та вірогідності виникнення ймовірних небезпек. 

На основі результатів аналітичних досліджень визначено критичні точки контролю під час виробництва лассі. 

Визначено три критичні контрольні точки (ККТ). Перша ККТ встановлена на етапі підготовки допоміжної 

сировини – подрібнення, просіювання та проміжне зберігання прянощів. Оскільки прянощі вносяться у 

ферментовану основу без подальшого термічного оброблення суміші, саме на етапі їх підготовки виникає головний 

біологічний ризик – небезпека бактеріального забруднення. 

Друга ККТ встановлена на етапі внесення бактеріального препарату та ферментації нормалізованої суміші і, 

хоча і використовуються бактеріальні препарати прямого внесення, що суттєво знижує ризик забруднення 
продукції сторонньою мікрофлорою, процес внесення препарату та періодичне відбирання проб задля контролю 

наростання кислотності у процесі ферментації потребує моніторингу. 

Третя ККТ визначена на етапі внесення смако-ароматичних компонентів: підготованих прянощів та 

солі(згідно з рецептурами). Вищевказані компоненти вносяться при постійному перемішуванні у ферментовану 

суміш за температури 18-20°С. На цьому етапі необхідно здійснювати моніторинг процесу з точки зору дотримання 

особистої гігієни працівників з огляду на високий рівень ризику забруднення сторонньою мікрофлорою. Решта 

виявлених небезпечних чинників, включаючи контроль сировини, проміжне зберігання готової продукції, 

дотримання гігієни працівниками тощо будуть піддаватись моніторингу за рахунок програм -передумов. 

Розроблено систему моніторингу у визначених критичних контрольних точках, визначені управляючі дії в 

разі виникнення небезпеки та здійснено аналіз дієвості розробленої системи. Таким чином, на підставі аналізу 

розробленої схеми моніторингу можна з упевненістю сказати, що найбільшим ризиком є перехресне бактеріальне 

забруднення на різних етапах виробництва лассі, оскільки саме на цих ділянках є поєднання технологічних потоків, 

додатковим фактором є їхня відкритість та безпосередня участь працівників. 

Загальновідомо, молочні продукти є благоприємним середовищем для розвитку мікрофлори, тому перехресне 

забруднення під час виробництва багатокомпонентних молочних продуктів може призвести не тільки до 
погіршення органолептичних показників та появі ознак псування продукту, а ще й спричинити його небезпеку для 

споживачів, спричиняючи харчові отруєння чи поширення харчових інфекцій. 

Висновки. Розроблена система моніторингу безпечності та якості виробництва ацидофільного напою, а саме 

вітамінного напою лассі є дієвою та ефективною і може застосовуватися при впровадженні системи НАССР, як у 

закладах ресторанного господарства, так на підприємствах малої потужності, що спеціалізуються на виробництві 

крафтової продукції. 
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