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Аннотация. Эффективным инструментом обеспечения качества и безопасно-
сти продукции для отечественной пищевой промышленности является система 
управления безопасностью. Эта система основана на ключевых принципах 
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), признанных ведущими ми-
ровыми производителями и рекомендованных для использования в практике 
пищевой промышленности России. Таким образом, научные исследования по 
внедрению в практику реального производства элементов системы управления 
безопасностью для управления качеством и безопасностью продукции являют-
ся актуальными. Целью исследования является разработка элементов системы 
управления безопасностью на основе принципов HACCP при производстве 
обогащенного сырного продукта. Решаемые задачи: сбор и анализ исходной 
информации, идентификация и анализ опасностей, выбор мероприятий по 
управлению опасностями, обоснование критических контрольных точек и обя-
зательных контрольных мероприятий (PRPo), подготовка плана HACCP и 
предварительного плана мероприятий. Выполнение работы включало исполь-
зование алгоритма оценки вероятности возникновения опасных факторов, диа-
грамм анализа рисков, «дерева решений». Описана и проанализирована исход-
ная информация о продукте и его производстве. Идентифицированы опасные 
факторы процесса производства обогащенного сырного продукта. Выделены и 
объединены критические контрольные точки, представлены мероприятия по 
управлению.  Полученные результаты послужили основой для разработки пла-
на НАССР и плана обязательных предварительных мероприятий. Внедрение 
разработанных элементов системы управления безопасностью позволит ис-
ключить выпуск продукции, небезопасной для потребителя. 
Ключевые слова: продукт сырный обогащенный; безопасность; план НАССР; 
план PRPo 
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Abstract. An effective tool for ensuring the quality and safety of food products is a 
safety management system. The system is based on the principles of HACCP (Ha-
zard Analysis and Critical Control Points), recognized in the world and recommend-
ed for the Russian food industry. Thus, the research topic is relevant. The aim of the 
work is to develop elements of a safety management system based on HACCP prin-
ciples in the production of fortified cheese products. Tasks to be solved: collection 
and analysis of initial information, identification and analysis of hazards, selection of 
measures to manage them, justification of critical control points and mandatory con-
trol measures (PRPo), preparation of a HACCP plan and a preliminary action plan. 
To do this, we used an algorithm for assessing the probability of occurrence of dan-
gerous factors, a risk analysis diagram, and a «decision tree». The article analyzes in-
itial information about the product and production, identifies dangerous factors, re-
veals and combines critical control points, presents management measures. The re-
sults served as a basis for the development of the HACCP plan and the plan of man-
datory preliminary measures. The developed elements of the safety management sys-
tem will exclude the production of products unsafe for consumers. 
Keywords: fortified cheese product; safety; HACCP plan; PRPo plan 
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Введение (Introduction). Право по-
требителя на качественную и безопасную 
продукцию в Российской Федерации за-
креплено на государственном уровне и не-
разрывно связано с формированием систе-
мы продовольственной безопасности (Га-
гарина, 2021).  

 Ключевая роль в обеспечении каче-
ства пищевой продукции отводится проце-
дурам контроля. В научной литературе 
имеется достаточное количество информа-
ции о необходимости прослеживания про-

цессов формирования качества и безопас-
ности пищевого продукта по всей техноло-
гической цепочке, начиная с контроля по-
ступающего сырья, упаковочных материа-
лов и полуфабрикатов (Бондарева, Ефимо-
ва, 2019; Кузнецов, Поварницина, 2019; 
Калашникова, Тертычная, 2019). При этом 
обеспечение пищевой безопасности подра-
зумевает также достоверность информации 
о продукте и его соответствие действую-
щим нормативным документам. 
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На сегодняшний день в рамках пи-
щевой индустрии общепризнанной и эф-
фективной является системы менеджмента 
безопасности НАССР. Практика примене-
ния принципов НАССР описана в трудах 
ряда зарубежных авторов, которые отме-
чают роль этой системы в решении вопро-
сов продовольственной безопасности 
(Майлатова, Блинова, 2018; Бектибай, Бо-
лат, 2021; Жэйманова, Байхожаева, 2019; 
Жүсіпбекова, Тойлыбекова, Жарекеев, 
2022; Юсупова, Құрманғалиева, Ланцева, 
Шадьярова, 2020). 

В Техническом Регламенте Тамо-
женного Союза (ТР ТС) 021/2011 отраже-
ны правила производства пищевой про-
дукции, базирующиеся на основных прин-
ципах системы НАССР, что делает их 
применение обязательными для отечест-
венных производителей (Технический рег-
ламент Таможенного союза, 2011; Динер, 
Юрк, 2022). 

Управление качеством и безопасно-
стью молочной продукции можно рас-
сматривать как стратегическое направле-
ние для перерабатывающей отрасли Рос-
сии (Юрк, 2021). Это связано с тем, что 
молочная продукция входит в рацион по-
требителей разных возрастных и социаль-
ных групп населения. 

Особенности внедрения элементов 
НАССР на предприятиях молочной про-
мышленности с учетом специфики исполь-
зуемого сырья и технологических особен-
ностей его переработки отражены работах 
Н.А. Юрк, Л.Н. Маницкой, Е.Л. Болрцо-
вой, А.И. Чигасова. Авторами установлена 
взаимосвязь между использованием систе-
мы НАССР и снижением дефектности вы-
рабатываемой продукции, что несомненно 
несет экономическую выгоду производи-
телю и нивелирует затраты, которые воз-
никают при внедрении этой системы в 
практическую деятельность   предприятия 
(Юрк, 2021; Маницкая, Коренкова, 2022; 
Борцова, Лаврова, 2020; Чигасов, 2021).  
Выявлена также зависимость низкого ка-
чества молочной продукции и отсутствия 
системы контроля качества на большинст-
ве предприятий (Юсупова, Құрманғалиева, 

Ланцева, Шадьярова, 2020). Однако в этих 
работах представлен обобщенный подход 
к решению проблемы управления безопас-
ностью продукции, что вызывает ряд 
сложностей при практическом использо-
вании научных результатов на предпри-
ятиях молочной промышленности. 

Таким образом, внедрение и поддер-
жание в рабочем состоянии системы ме-
неджмента качества и безопасности на 
предприятиях пищевой промышленности 
является актуальным направлением для 
выполнения научно-исследовательской 
работы.  

Цель исследования (The aim of the 
work). Целью исследований является раз-
работка элементов системы менеджмента 
безопасности, основанной на принципах 
НАССР при производстве сырного про-
дукта обогащенного на одном из предпри-
ятий города Омска.  

Для достижения цели были сформу-
лированы задачи: 

1) систематизировать исходную до-
кументацию для последующей разработки 
элементов системы НАССР; 

2) провести анализ рисков, возни-
кающих при производстве продукта; 

3) осуществить выбор мероприятий
по управлению рисками, выделить крити-
ческие контрольные точки (ККТ) и обяза-
тельные предварительные мероприятия 
(PRPo); 

4) разработать план НАССР и план
PRPo для продукта сырного обогащенного. 

Объекты исследования: продукт 
сырный обогащённый, сырьевые ингреди-
енты, технологический процесс производ-
ства. 

Материалы и методы исследова-
ния (Materials and Methods). Выполнение 
научной работы предусматривало исполь-
зование общепринятых методов НАССР: 
алгоритм оценки вероятности опасных 
факторов, диаграмма анализа рисков, «де-
рево принятия решений» в соответствии с 
национальным стандартом Российской 
Федерации (ГОСТ Р) «Системы качества. 
Управление качеством пищевых продуктов 
на основе принципов НАССР. Общие тре-
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бования»1. Алгоритм оценки вероятности 
опасных факторов используется с целью 
анализа потенциальных опасностей (био-
логических, физических, химических) на 
протяжении процесса производства про-
дукта. Диаграмма анализа рисков показы-
вает, какой из факторов подлежит деталь-
ному рассмотрению. «Дерево принятия 
решений» показывает возможные послед-
ствия принятия серии связанных между 
собой решений. Такой подход позволяет 
организации взвесить разные варианты 
действий, визуализировать их вероятные 
последствия, и, в конечном итоге, принять 
информированное решение об оптималь-
ном пути развития. 

Научная новизна проводимых иссле-
дований заключается в анализе и обобще-
нии данных, необходимых для разработки 
плана управления рисками на каждом эта-
пе жизненного цикла обогащенного сыр-
ного продукта. 

Результаты исследования и их об-
суждение (Results and Discussion). Пер-
вый этап выполнения исследований был 
связан с разработкой спецификации на 
продукт сырный обогащённый, исполь-
зуемые ингредиенты и блок-схемы процес-
са производства. Этому этапу в рамках 
системы НАССР отводится важное значе-
ние, так как спецификации содержат такую 
информацию, как показатели безопасности 
продукта, вид выпускаемого продукта, ус-
ловия и сроки его хранения, нормативную 
документацию, согласно которой продукт 
вырабатывается.  

 В состав продукта сырного обога-
щённого входит: молоко сырое, закваска, 
ферментный препарат, регулятор кислот-
ности, ягодный наполнитель. В качестве 
упаковочного материала используется по-
лимерный материал с выраженными барь-
ерными свойствами. Все ингредиенты 
подвергаются входному контролю при 
приемке.  

1 ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. Управ-
ление качеством пищевых продуктов на основе 
принципов НАССР. Общие требования». Элек-
тронный фонд нормативных и правовых докумен-
тов. [Электронный ресурс].  URL: 
https://docs.cntd.ru/document/1200007424  (дата об-
ращения 08.08.2023) 

В спецификации были включены 
следующие данные: показатели качества 
сырья, вид упаковки, режимы хранения и 
сроки годности, требуемая предваритель-
ная подготовка или обработка при исполь-
зовании, критерии входного контроля ин-
гредиентов. 

На следующем этапе были составлены 
и задокументированы блок-схемы производ-
ства продукта сырного обогащенного.  

Далее была выполнена идентифика-
ция и анализ опасных факторов. Для этого 
использована диаграммы анализа рисков. 
В итоге выполненной работы выделены 
три основные группы опасностей: физиче-
ские, химические, биологические.  Фраг-
мент анализа учитываемых биологических 
рисков представлен на рис. 1. 

В ходе дальнейших исследований 
был произведен выбор и обоснование ме-
роприятий по управлению рисками (опас-
ными факторами). Фактически, по резуль-
татам этого этапа формируется процесс 
управления безопасностью продукта. 

С целью выполнения анализа меро-
приятий по управлению опасностями со-
ставлена таблица, в основе которой лежит 
принцип «вопрос-ответ». Руководствуясь 
этим принципом, проводится выбора кон-
кретного мероприятия по управлению рис-
ками, возникающими в процессе произ-
водства продукта сырного обогащенного. 

По итогам проделанной работы было 
выделено в общей сложности пятьдесят 
девять ККТ и сто двадцать пять PRPo по 
всему технологическому циклу, которые 
требуют дальнейшего объединения. 

В итоге проведения процедуры объе-
динения, были обозначены три ККТ (при-
емка сырья и вспомогательных материалов; 
пастеризация; приёмочный контроль гото-
вой продукции), а также семь PRPo по всем 
этапам технологической цепочки производ-
ства, на которых необходима реализация 
мероприятий по управлению (подготовка 
сырья и вспомогательных материалов, ох-
лаждение основного сырья, свертывание 
смеси, постановка сырного зерна и его на-
гревание, упаковывание и маркирование 
готового продукта, хранение). 

https://docs.cntd.ru/document/1200007424
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Рис. 1.  Учитываемые биологические факторы  
(источник: составлено авторами) 

Fig. 1. Considered biological factors (source: compiled by the authors) 

Фрагмент анализа учитываемых химических рисков представлен на рис. 2. 

Рис. 2.  Учитываемые химические факторы  
(источник: составлено авторами) 

Fig. 2. Chemical factors taken into account (source: compiled by the authors) 
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Таблица 1 
План НАССР производства продукта сырного обогащенного 

Table 1 
HACCP plan for the production of cheese fortified product 

ККТ Группа опасных 
факторов 

Критические 
пределы 

Процедуры мониторинга Документация Что? Как? Как часто? Кто? 
ККТ 1 
Приемка сырья и 
вспомогательных 
материалов 

Микробиологические, 
биологические  
(насекомые, грызуны) 

 По ТР ТС 
033/2013 

Сырье и 
упаковочные 
материалы  

Микробиологические 
исследования,  
изучение документов, 
подтверждающих 
качество 

Каждая 
партия 

Специалист 
по приемке 
сырья  

Стандарт  
организации по 
входному 
контролю,  
журнал приемки 
сырья и 
материалов 

ККТ 2 
Пастеризация 

Микробиологические, 
элементы 
технологического 
оснащения 

Не более 
(74±2) оС 
от 20 до 25 
секунд 

Температура, 
продолжител
ьность 

Термограмма Каждая 
партия 

Технолог  Журнал  
контроля  
пастеризации,  
технологическая 
инструкция 

ККТ 3 
Приемочный 
контроль  
готового 
продукта 

Микробиологические, 
элементы 
технологического ос
нащения, 
биологические  
(насекомые, грызуны) 

По 
ТР ТС 
033/2013 

Готовый 
продукт 

Микробиологические, 
органолептические и 
физико-химические 
исследования 

Каждая 
партия 

Специалист 
по качеству 

Стандарт на  
продукт, журнал 
приемочного 
контроля  
готовой  
продукции 

Коррекция и корректирующие действия 
ККТ 1 
- возврат поставщику  
ККТ 2 
- контроль работы возвратного клапана, 
- контроль наличия фосфатазы 
ККТ 3 
-  возвращение на предыдущие этапы производства 
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- переработка 
- утилизация 

Верификация 
ККТ 1, 2, 3 
- при проведении внутренних проверок 
ККТ 3 
- лабораторный анализ готовой продукции 

Источник: составлено авторами

ККТ Группа опасных 
факторов 

Критические 
пределы 

Процедуры мониторинга Документация Что? Как? Как часто? Кто? 
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На основании данных, собранных по 
блок-схемам технологического процесса 
производства, проводится составление 
плана НАССР. В плане отражены все най-
денные критические контрольные точки с 
указанием опасного фактора, его критиче-
ских пределов, способов мониторинга и 
корректирующих действий (см. табл. 1). 

Мониторинг включает: исследование 
качества принимаемого сырья и ингреди-
ентов, проверку сопроводительной доку-
ментации, поточный контроль температу-
ры пастеризации и выдержки для каждой 
партии, лабораторный контроль качества 
готовой продукции, в том числе, по мик-
робиологическим критериям.  

Корректирующие действия для раз-
ных контрольных точек включают в себя: 

- оперативное информирование о не-
соответствиях всех участников процесса 
производства продукции;  

- принятие обоснованных решений 
по возврату сырья поставщику; 

- осуществление оперативного кон-
троля процесса и устранение причины не-
соответствия по ходу производства; 

- принятие обоснованного решения 
по переработке или утилизации продук-
ции.  

Процедуры верификации для выде-
ленных ККТ включают: контроль термо-
грамм на пастеризационных установках, 
технологических журналов, лабораторный 
контроль качества продукции.   

Проверка заключается в проведении 

аудитов в соответствии с установленным 
графиком.  

Далее была выполнена разработка 
плана PRPo по семи точкам технологиче-
ской цепи: подготовка сырья и вспомога-
тельных материалов, охлаждение основно-
го сырья, свертывание смеси, постановка 
сырного зерна и его нагревание, упаковы-
вание и маркирование готового продукта, 
хранение.  План формируется исходя из 
положений инструкций и программ, кото-
рые направлены на обеспечение безопас-
ности продукции. Они включают в себя 
комплекс обязательных мероприятий, ко-
торые необходимо осуществлять перед на-
чалом производства, на всем его протяже-
нии, а также после окончания процесса 
(табл. 2). 

Процедуры мониторинга, включен-
ные в программу: проведение смывов с ра-
бочих поверхностей, оборудования, рук 
персонала; осуществление планового и 
внепланового осмотра и обслуживания 
технологического оборудования; осущест-
вление мероприятий по дезинфекции и де-
ратизации на производстве. 

Процедуры верификации по разрабо-
танной программе включают: контроль 
журналов санитарной обработки, техниче-
ского обслуживания оборудования, сани-
тарии и гигиены персонала; контроль ис-
полнения мероприятий программы борьбы 
с вредителями.  

Проверка заключается в проведении 
внутренних аудитов в соответствии с гра-
фиком. 
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Таблица 2 
 Фрагмент плана PRPo производства продукта сырного обогащенного 

Table 2 
PRPo Production Plan Fragment for cheese fortified product 

PRPo Опасные факторы Процедуры мониторинга Документация Что? Как? Как часто? Кто? 
PRPo 1 
Подготовка сырья 

Микробиологические Принимаемое 
сырье 

Санитарная обра-
ботка инвентаря и 
помещений; 
соблюдение пра-
вил личной гигие-
ны  

Два раза в день 

Ежедневно 

 Специалист 
по клинингу; 

Сотрудник 
лаборатории 

Чек-листы разведе-
ния дезинфицирую-
щих средств,  

Журнал контроля 
санитарии 

Биологические (насеко-
мые, грызуны) 

Дезинсекция, де-
ратизация 

Один раз в месяц Главный тех-
нолог 

Программа 
борьбы с 
вредителями, 
акты об 
обработке 

PRPo 2 
Подготовка вспомо-
гательных материа-
лов 

Микробиологические Контроль упако-
вочного мате-
риала 

Санитарная обра-
ботка инвентаря и 
тары 

Два раза в смену  Лаборант 

Специалист 
по качеству 

Журнал подготовки 
вспомогательного 
сырья 

Физические Регулярный ре-
монт, осмотр тех-
нологической ли-
нии 

В соответствии с 
программой про-
изводственного 
контроля 

Главный ин-
женер 

Чек-листы осмотра 
технологической ли-
нии 
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PRPo 1 
- повторная санитарная обработка и мойка; 
- повторный контроль;  
- санитарные инструктажи персонала.  
PRPo 2 
- повторная санитарная обработка и мойка; 
- остановка и частичный демонтаж технологической линии; 
- плановое техническое обслуживание оборудования; 
- внеплановое техническое обслуживание оборудования. 
Проверка 
PRPo 1, 2  
- при проведении внутренних аудитов 
Источник: составлено авторами 

PRPo Опасные факторы Процедуры мониторинга Документация Что? Как? Как часто? Кто? 
Коррекция и корректирующие действия  



Научный результат. Технологии бизнеса и сервиса.  Т.9, № 3, 2023 
Research Result. Business and Service Technologies, 9(3), 2023 75

Заключение (Conclusions). При ана-
лизе полученных результатов установлено, 
что разработка элементов системы ме-
неджмента безопасности служит для пред-
приятия эффективным инструментом на 
пути к производству качественной и безо-
пасной продукции. Это связано с тем, что 
мероприятия по контролю ККТ и PRPo, 
осуществляемые на протяжении всего 
жизненного цикла продукции, исключают 
возникновение рисков разного происхож-
дения. 

Итогом выполненной работы можно 
считать разработку основных элементов 
управления качеством и безопасностью 
продукта сырного обогащенного. Это ис-
следование является составной частью 
комплексных мероприятий по описанию 
сырья, готового продукта, процесса произ-
водства. Полученные данные и их после-
дующий анализ позволили осуществить 
выбор трех основных групп опасных фак-
торов на производстве объекта исследова-
ний: биологических, химических и физи-
ческих.  

Риски биологической природы на-
прямую связаны с санитарией и гигиеной 
на производстве, микробиологическими 
характеристиками принимаемого сырья. 
Биологические факторы чаще всего способ-
ствуют появлению дефектов и порчи сырья, 
готовой продукции, могут являться причи-
ной возникновения заболеваний инфекци-
онной природы у потребителей. 

Риски химической природы могут 
быть обусловлены попаданием в сырье и 
готовый продукт загрязнителей в виде ан-
тибиотиков, токсичных металлов и т.д. 
Химические факторы могут спровоциро-
вать отравление, аллергические реакции у 
потребителей. 

Риски физической природы связаны с 
попаданием в сырье и готовый продукт 
элементов технологического оборудования, 
посторонних твердых частиц, волос, ног-
тей, осколков стекла, металлической 
стружки, элементов упаковки. Физические 
факторы могут стать причиной травм рото-
вой полости и внутренних органов, а также 

выступают одной из причин резкого ухуд-
шения микробиологических показателей. 

К выделенным предварительным ме-
роприятиям отнесены: подготовка сырья и 
вспомогательных материалов, охлаждение 
основного сырья, свертывание смеси, по-
становка сырного зерна и его нагревание, 
упаковывание и маркирование готового 
продукта, хранение. 

Представленные в результате иссле-
дований планы НАССР и PRPo служат ос-
новной системы менеджмента безопасно-
сти на предприятии и позволят спрогнози-
ровать и предотвратить возникновение 
опасностей при производстве продукта 
сырного с ягодным наполнителем. В раз-
работанном плане НАССР зафиксированы 
выявленные ККТ, контролируемые пара-
метры, критические пределы, прописаны 
процедуры мониторинга и верификации. 
Определена внутренняя документация для 
фиксирования результатов мониторинга, 
его частоты и объема.  

Полученные данные согласуются с 
результатами исследований по анализу 
управления рисками на предприятиях мо-
лочной промышленности, представленных 
в работах ряда авторов, в которых также 
детально проработаны основные группы 
опасных факторов, учтенные при разра-
ботке мероприятий по контролю ККТ и 
PRPo на протяжении всего жизненного 
цикла продукции (Тригуб, Николенко, 
2020; Юрк, 2022; Евдокимов, Некрасова, 
2020; Замятин, Мигел, Чаусов, 2020). 

Практическая значимость результа-
тов исследований связана с возможностью 
составления типовых перечней опасных 
факторов для предприятий, занимающихся 
сыроделием. В перспективе это позволит 
повысить эффективность процесса форми-
рования системы контроля и управления 
безопасностью продукции на всех этапах 
жизненного цикла. 

В целом, результаты работы под-
тверждают первостепенную роль НАССР в 
системе продовольственной безопасности. 

Информация о конфликте интере-
сов: авторы не имеют конфликта интере-
сов для декларации. 
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