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В статье рассмотрено внедрение системы НАССР на действующем предприятии. Данная си-

стема является научно обоснованной системой, позволяющей обеспечивать производство безопасной 

и качественной продукции путем идентификации и контроля опасных факторов. В ходе работы про-

веден анализ существующей на заводе системы управления безопасностью и предложены необходи-

мые процедуры и мероприятия в связи с внедрением нового продукта – рассольного сыра. Для обеспе-

чения качества выпускаемой продукции предложены две новые критические контрольные точки (ККТ 

2 – приготовление рассола, ККТ 3 – хранение готового продукта), а также одну операционную про-

грамму (ОПП 3 – упаковка). Проведен анализ системы зонирования на предприятии и рекомендовано 

провести изменения в данном направлении в соответствии с требованиями НАССР. Предлагаемые 

мероприятия позволят обеспечить выпуск качественного рассольного сыра, что в свою очередь обес-

печит его конкурентоспособность на потребительском рынке Украины.  
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Мақалада жұмыс істеп тұрған кәсіпорында НАССР жүйесін енгізу қарастырылған. Бұл жүйе 

қауіпті факторларды сәйкестендіру және бақылау арқылы қауіпсіз және сапалы өнім өндіруді қамта-

масыз етуге мүмкіндік беретін ғылыми негізделген жүйе болып табылады. Жұмыс барысында зауыт-

тағы қауіпсіздікті басқару жүйесіне талдау жүргізілді және жаңа өнім – тұздалған ірімшікті енгізуге 

байланысты қажетті рәсімдер мен іс-шаралар ұсынылды. Шығарылатын өнімнің сапасын қамтама-

сыз ету үшін екі жаңа сыни бақылау нүктесі (СБН 2 – тұзды ерітінді дайындау, СБН 3 – дайын өнімді 

сақтау), сондай – ақ бір операциялық бағдарлама (БОБ 3-қаптама) ұсынылды. Кәсіпорында ай-

мақтарға бөлу жүйесіне талдау жүргізілді және осы бағытта НАССР талаптарына сәйкес өзгерістер 

енгізу ұсынылды. Ұсынылып отырған іс-шаралар сапалы тұздалған ірімшік шығаруды қамтамасыз 

етуге мүмкіндік береді, бұл өз кезегінде оның Украинаның тұтыну нарығында бәсекеге қабілеттілігін 

қамтамасыз етеді. 

 

Негізгі сөздер: сапа, қауіпсіздік, НАССР, тұздалған ірімшіктер, мониторинг. 
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The article examines the implementation of the HACCP system at an operating enterprise. This system is a sci-

entifically based system that allows to produce safe and high-quality products by identifying and controlling hazard-

ous factors. An analysis of the existing safety management system at the plant was carried out, and necessary proce-

dures and measures were proposed in connection with the implementation of a new product, brine cheese. To ensure 

the quality of the product, two new critical control points were proposed (CCP 2 – brine preparation; CCP 3 – storage 
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of finished products), as well as one operating program (OPP 3 – packaging). The analysis of the zoning system at the 

enterprise was carried out, and it was recommended to make changes in this direction in accordance with the re-

quirements of the HACCP. The proposed measures will ensure the production of high-quality pickled cheese, which 

in turn will ensure its competitiveness on the Ukrainian consumer market. 

 

Keywords: quality, safety, HACCP, brined cheese, monitoring. 

 

Введение 

Управление безопасностью при произ-

водстве сыров (в т.ч. свежих и рассольных 

сыров) – это сложный процесс, который 

начинается на ферме и заканчивается на сто-

ле у потребителя. Продовольственная и сель-

скохозяйственная организация при ООН 

(FAO) является единственной международ-

ной организацией, осуществляющей надзор 

за всеми аспектами пищевой цепи, реализуя 

тем самым уникальную всеобъемлющую 

концепцию безопасности пищевых продук-

тов. Этому способствует многолетнее парт-

нерство с Всемирной организацией здраво-

охранения (ВОЗ). В рамках своих взаимодо-

полняющих мандатов FAO и ВОЗ решают 

ряд вопросов, связанных с управлением без-

опасностью пищевых продуктов на глобаль-

ном уровне, защитой здоровья потребителей. 

При этом ВОЗ осуществляет надзор в сфере 

общественного здравоохранения и плодо-

творно сотрудничает с этим сектором, а FAO 

занимается проблемами безопасности пище-

вых продуктов на всех звеньях продоволь-

ственной цепи [1]. 

Ежегодно регистрируется около 600 

миллионов случаев заболеваний пищевого 

происхождения. Это говорит о том, что 

опасные продукты питания представляют 

угрозу для здоровья человека и экономики во 

всем мире, поэтому управление безопасно-

стью пищевых продуктов является приори-

тетом общественного здравоохранения и 

важным шагом на пути достижения продо-

вольственной безопасности. Действенные 

системы обеспечения безопасности и кон-

троля качества пищевых продуктов имеют 

огромное значение не только для здраво-

охранения и благополучия людей, но и для 

содействия экономическому развитию и 

улучшению условий жизни за счет расшире-

ния доступа к внутренним, региональным и 

международным рынкам [1, 2]. 

Обоснование выбора темы, цели и 

задачи статьи 

Эффективное развитие молокоперера-

батывающей отрасли напрямую зависит от 

качества и безопасности молока-сырья и мо-

лочной продукции. Традиционные системы 

управления безопасностью пищевых продук-

тов с присущим им акцентированием внима-

ния на испытании конечного продукта боль-

ше не могут решать сложные и быстротеч-

ные проблемы глобальной экономики. Науч-

но обоснованные подходы к системам управ-

ления безопасностью пищевых продуктов яв-

ляются необходимым условием функциони-

рования системы официального контроля в 

любой стране мира [3]. В странах-членах ЕС 

работают над созданием единого органа или 

интегрированной системы контроля пище-

вых продуктов, охватывающих все этапы 

процесса производства, начиная от выращи-

вания (получения) сырья и заканчивая гото-

вым продуктом непосредственно у потреби-

теля. Кроме того, производители сами кон-

тролируют качество и безопасность продук-

тов питания, вводя системы контроля каче-

ства, в частности HACCP [1-3], которая являет-

ся наиболее распространенной системой управ-

ления безопасностью пищевых продуктов. 

Система НАССР, или Система анализа 

опасных факторов и критических точек кон-

троля (в латинской аббревиатуре – НАССР 

"Hazard Analysis and Critical Control Points") 

является научно обоснованной системой, 

позволяющей обеспечивать производство 

безопасной продукции путем идентификации 

и контроля опасных факторов. НАССР – это 

мощная система, которая может применяться 

к большому спектру простых и сложных 

операций [2]. Она используется для обеспе-

чения безопасности пищевых продуктов в 

течение всей цепи производства и реализа-

ции пищевого продукта. Такая агропродо-

вольственная цепь – это последовательность 

этапов и производственной деятельности, 

которая включает все этапы производства, 

обработки, сбыта, хранения, транспортиров-

ки, импорта, экспорта и размещения на рын-

ке пищевых продуктов, начиная с производ-

ства основного и дополнительного сырья и 

заканчивая процессом потребления. 
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Не существует универсального переч-

ня опасных факторов для пищевых предпри-

ятий. Анализ рисков должен быть проведен с 

учетом специфики компании, технологиче-

ского процесса, оборудования, поступающе-

го сырья и материалов, степени внедрения 

программ предварительных условий. 

Современные молочные предприятия 

осуществляют комплексную переработку 

сырья, производят широкий ассортимент мо-

лочной продукции, который может включать 

сотни наименований традиционной цельно-

молочной продукции, ферментированные 

продукты, сливочное масло, мороженое, сы-

ры: свежие, зрелые и переработанные. На 

исследуемом предприятии г. Одессы (Укра-

ина) внедрена и успешно функционирует 

система безопасности НАССР на все наиме-

нования выпускаемой продукции. Однако, 

предприятие для усиления конкурентоспо-

собности и увеличения прибыли, постоянно 

работает над расширением ассортимента, что 

требует пересмотра системы НАССР. В 

представленной статье проведен анализ су-

ществующей на заводе системы управления 

безопасностью и предложены необходимые 

процедуры и мероприятия в связи с внедре-

нием нового продукта. 

Целью работы является пересмотр и 

актуализация существующей на предприятии 

системы управления безопасностью HACCP, 

а также разработка и внедрение изменений и 

дополнений в связи с введением в ассорти-

мент нового продукта – сыра рассольного. 

Материалы и методы исследований 

Сертификация системы управления без-

опасностью пищевых продуктов (СУБХП) 

считается одним из наиболее полезных ин-

струментов для идентификации и контроля 

рисков в пищевой промышленности и базиру-

ется на семи принципах НАССР. Она включа-

ет: проведение анализа опасностей: биологи-

ческих, химических, физических; определение 

критических точек контроля (ККТ); определе-

ние предельных значений параметров, напри-

мер, температуры и продолжительности тер-

мической обработки продукта; создание си-

стемы мониторинга контроля критических то-

чек; внедрение корректирующих действий; 

разработка процедуры верификации с целью 

подтверждения эффективности работы систе-

мы НАССР; ведение записей (фиксирование 

результатов) [1-2]. 

Результаты и их обсуждение 

На исследуемом заводе внедрена необ-

ходимая документация в соответствии с пла-

ном функционирования СУБПП при произ-

водстве творога и свежих сыров, которые в 

настоящее время производит предприятие. В 

технологии свежих сыров предусмотрена 

одна критическая контрольная точка (ККТ 1 

– пастеризация нормализованного молока) и 

две операционные программы (ОПП 1 – при-

емка основного сырья; ОПП 2 – приемка 

вспомогательного сырья). Алгоритм кон-

троля основного и вспомогательного сырья 

представлен на рисунке 1. 

Для актуализации СУБПП на исследу-

емом заводе в технологии производства рас-

сольного сыра следует полностью осуще-

ствить все процедуры, предусмотренные си-

стемой НАССР [3, 4].  

Анализ приготовления сыра рассоль-

ного (рис. 2) выявил технологические опера-

ции, отличные от уже имеющихся на пред-

приятии, а именно: приготовление рассола и 

посолка. Кроме того, к мягким сырам меж-

дународный стандарт выдвигает особые тре-

бования по микробиологическим показате-

лям, следовательно, молоко должно быть 

высокого качества, а бактериальные закваски 

достаточно активными, чтобы обеспечить 

чистоту продукта, а значит и его качество. 

Мягкие сыры, в основном, реализуются в 

свежем виде. Производитель должен быть 

уверен не только в качестве, но и в их без-

опасности [5, 6]. 

Таким образом, при актуализации уже 

имеющейся системы безопасности, отмеча-

ем, что операционная программа ОПП 1 

остается неизменной, т.к. направлена на при-

емку основного сырья – молока соответ-

ствующего качества, а ОПП 2 обеспечивает 

получение качественных заквасок, соли, во-

ды. На качество и хранимоспособность сыра 

напрямую влияет качество рассола. А зна-

чит, особое внимание следует уделить при-

готовлению и пастеризации рассола, чтобы 

полностью инактивировать постороннюю 

микрофлору. 
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Рисунок 1 – Алгоритм контроля основного и вспомогательного сырья 

 

Рекомендуем добавить в схему кон-

троля технологического процесса приготов-

ления рассольного сыра ККТ 2 – приготов-

ление рассола и особое внимание обратить 

на режимы его тепловой обработки. После 

созревания сыры упаковываются и реализу-

ются. Вид и качество упаковочных материа-

лов оказывают решающее влияние на сроки 

хранения. Предлагаем добавить ОПП 3 – 

упаковку, также ККТ 3 – хранение готового 

продукта. В этой контрольной точке необхо-

димо проводить мониторинг температуры и 

продолжительность хранения продукта. 

Одним из ключевых элементов систе-

мы HACCP является зонирование производ-

ственных помещений. Зонирование означает 

разделение производственного пространства 

на отдельные зоны в соответствии с уровнем 

риска возникновения опасности (механиче-

ской, химической, микробиологической). 

Каждая зона имеет свой уровень чистоты и 

требования к санитарным нормам, что поз-

воляет минимизировать риск передачи бак-

терий, вирусов и других вредных микроор-

ганизмов от одной зоны к другой. 

На предприятии пищевой промышлен-

ности может быть несколько зон: зона при-

емки сырья, где сырье проверяется на каче-

ство и соответствие стандартам безопасности 

пищевых продуктов; непосредственно про-

изводственная зона, где сырье превращается 

в готовые продукты; зона упаковки и марки-

ровки, где продукты упаковываются и мар-

кируются для отправки на склад; зона скла-

дирования, где продукты хранятся до от-

правки в торговую сеть или непосредственно 

потребителю. 
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Рисунок 2 – Типовая блок-схема контроля рассольного сыра 

 

Каждая зона имеет свои правила и тре-

бования для обеспечения безопасности пище-

вых продуктов. Например, в зоне приемки сы-

рья на рассматриваемом молочном предприя-

тии требуется обязательное качественное и 

количественное определение микробиологиче-

ских показателей молока, в то время как в зоне 

упаковки, кроме требований к продукту, уста-

новлены специальные требования к санитар-

ной обработке оборудования. 

Зонирование позволяет установить меры 

контроля и мониторинга для каждой зоны, что 

позволяет предотвратить потенциальные про-

блемы в случае заражения продуктов. Если 

производственное помещение не разделено на 

зоны правильно, то это может привести к рис-

ку заболевания потребителей и угрозе репута-

ции бренда, а также к возможным правовым 

последствиям для предприятия. 

Другой важный аспект зонирования – это 

возможность проведения эффективной и точ-

ной трассировки продуктов. Если возникает 

проблема с продуктом в процессе производства, 

зонирование позволяет быстро определить, в 

какой зоне возникла проблема и какие продук-

ты были затронуты, что позволяет быстро при-

нять меры для предотвращения распростране-

ния проблемы и защиты потребителей. 

В целом, зонирование при внедрении 

HACCP является необходимым для обеспе-

чения безопасности пищевых продуктов и 

защиты потребителей. Это помогает предот-

вратить возможные риски микробной конта-

минации и обеспечивает эффективную си-

стему контроля и мониторинга на каждом 

этапе производства, что гарантирует получе-

ние высококачественных продуктов питания, 

безопасных для потребителей. 

На исследуемом предприятии ключевая 

концепция проектирования осуществлена путем 

обеспечения санитарно-гигиенических условий 

производства, в том числе разделением предприя-

тия на зоны риска. Для обозначения разделения 

используют разноцветные коды: красный – терри-

тория с высоким уровнем риска, желтый – терри-

тория со средним уровнем риска, зеленый – тер-

ритория с низким уровнем риска (табл. 1). 
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Таблица 1 – Распределение производства на зоны риска 

 

Вид зоны Характеристика 

Зеленая Рабочие помещения, в которых отсутствует риск заражения готовой продукции или полуфабри-

катов после тепловой обработки. К числу таких помещений относятся: зона приема сырого мо-

лока, помещение для мойки оборотной тары, бытовые помещения, механические мастерские, 

котельная, компрессорная и другие. Некоторые из этих помещений должны быть разделены 

между собой, например бытовые помещения от помещений приема сырого, или мокрые рабочие 

помещения от сухих. Работникам зеленой зоны нельзя входить в помещение красной зоны. 

Желтая Рабочие помещения, в которых риск заражения готовой продукции или полуфабрикатов после 

тепловой обработки ограничен, но следует соблюдать специальные санитарно-гигиенические 

правила при производстве продукции. Эти помещения граничат с зонами высокого риска, часто 

выполняют функции так называемых санитарных барьеров (физическое удаление от других зон 

с помощью простенков, санитарных шлюзов и др.). Примером таких помещений могут быть 

помещения для хранения упаковочных материалов, основного и вспомогательного сырья, доба-

вок; помещения, в которых продукты или полуфабрикаты не контактируют с внешним про-

странством (участки пастеризации или стерилизации молока). Работники желтых зон не могут 

входить в помещение красных зон. 

Красная Рабочие помещения, в которых риск заражения готовой продукции или полуфабрикатов после 

тепловой обработки очень высок. Необходимо более тщательно соблюдать более жесткие сани-

тарно-гигиенические правила при производстве продукции. Красные зоны должны быть отде-

лены от других зон (так называемыми гигиеническими барьерами). Примером таких помещений 

являются цеха по производству сыров (при использовании открытых ванн), помещения упаков-

ки сыров. Рекомендуется устанавливать воздушные шлюзы, шлюзы для персонала с возможно-

стью смены рабочей одежды. 

 

При проведенном нами анализе иссле-

дуемого предприятия установлено, что на 

заводе отсутствует цеховая организация (от-

сутствуют перегородки и тамбуры) и основ-

ное производство оказывается в красной 

зоне. Нами предложено провести зонирова-

ние на зоны в соответствии с требованиями 

НАССР с целью получения качественной и 

безопасной продукции. 

В процессе анализа опасных факторов (в 

соответствии с принципами НАССР) следует 

принимать во внимание: предполагаемое 

наличие опасных факторов и тяжесть их нега-

тивного влияния на здоровье человека; каче-

ственную и (или) количественную оценку 

наличия опасных факторов; выживание или 

размножение рассматриваемых микроорга-

низмов; образование или хранение в пищевых 

продуктах токсинов, химических или физиче-

ских факторов; условия, приводящие к выше-

упомянутому. Для одного и того же опасного 

фактора может быть задействовано несколько 

критических точек контроля (ККТ), в которых 

осуществляется контроль.  

Предельные значения должны по воз-

можности устанавливаться и обосновываться 

для каждой ККТ. В некоторых случаях на кон-

кретном этапе может быть установлено сразу 

несколько предельных значений. Общеприня-

тые критерии включают измерение температу-

ры, времени, влажности, кислотности pH, вод-

ной активности Aв, присутствия хлора и опре-

деления органолептических характеристик 

продукта, например, внешнего вида и структу-

ры. К критическим границам, часто использу-

емым в критических контрольных точках в 

молочной отрасли, относятся: время, темпера-

тура пастеризации [2].  

Мониторинг – это плановое измерение 

или наблюдение ККТ в сопоставлении с ее 

предельными значениями. Процедуры мони-

торинга должны позволять выявлять потерю 

управляемости в ККТ. Кроме того, в идеале 

мониторинг должен своевременно предо-

ставлять информацию для внесения попра-

вок, чтобы контроль процесса не допускал 

превышения предельных значений. В тех 

случаях, когда результаты мониторинга сви-

детельствуют о тенденции к потере контроля 

в ККТ, по возможности процесс следует кор-

ректировать. Корректировку нужно произво-

дить до появления отклонений. Получаемые 

в процессе мониторинга данные должны 

анализироваться специально назначенным 

лицом, имеющим достаточные знания и пол-

номочия для проведения корректирующих 

действий, когда в этом возникает необходи-

мость. Если мониторинг не носит непрерыв-

ного характера, следует обеспечить, чтобы 

его объем или периодичность были доста-
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точными для гарантированного контроля 

ККТ. В таблице 2 представлена предлагаемая 

карта мониторинга процесса производства 

сыра рассольного. 
 

Таблица 2 – Карта мониторинга процесса производства сыра рассольного 
 

Точка отбора проб Контролируемые показатели 

Резервуар (охлажден-

ное молоко) 

Органолептические 

Физико-химические: массовые доли жира, белка, сухих веществ, кислот-

ность 

Микробиологические: психротрофные микроорганизмы 

Пастеризатор (пасте-

ризованная смесь) 

Физико-химические: температура, продолжительность 

Микробиологические: КМАФАнМ, БГКП 

Ванна или резервуар 

после наполнения 

Физико-химические: массовые доли жира, титруемая или активная кис-

лотность, плотность, фосфотаза 

Ванна (молоко с за-

кваской) 

Физико-химические: титруемая или активная кислотность, температура 

Микробиологические: БГКП 

Ванна (обработка 

сгустка) 

Органолептические 

Физико-химические: титруемая или активная кислотность, температура 

Микробиологические: БГКП, микроскопирование 

Сыр после прессова-

ния / самопрессова-

ния 

Органолептические 

Физико-химические: титруемая или активная кислотность, массовые 

доли жира, белка, влаги, температура 

Микробиологические: БГКП, молочнокислые микроорганизмы, микро-

скопирование 

Посолка; рассол Физико-химические: температура, концентрация NaCl 

Микробиологические: МАФАнМ, солеустойчивые микроорганизмы, 

плесневые грибы 

Фасовка (готовый 

продукт) 

Органолептические: внешний вид упаковки, маркировка 

Физико-химические: температура, массовые доли жира, белка, влаги, 

масса нетто, солеустойчивые молочнокислые микроорганизмы, дрожжи 

и плесени, Staph. aureus 

 

Для каждой ККТ в системе НACCP 

должны быть разработаны специальные кор-

ректирующие действия, позволяющие устра-

нять возникающие отклонения. Эти действия 

должны обеспечить возобновляемость кон-

троля в ККТ. Предпринимаемые действия 

должны, кроме того, предусматривать надле-

жащую утилизацию продукции, в которой 

возникли отклонения. Методики устранения 

отклонений и утилизации продукции долж-

ны быть документально оформлены в систе-

ме HACCP. После определения корректиру-

ющих действий их заносят в итоговою таб-

лицу плана HACCP. 

На основании проведенных исследова-

ний, на существующем предприятии пред-

ложено расширение ассортиментного ряда 

продукции за счет производства сыра рас-

сольного. Для обеспечения выпуска каче-

ственной продукции пересмотрена суще-

ствующая на предприятии система НАССР. 

Предложены две новые ККТ (ККТ 2 – приго-

товление рассола, ККТ 3 – хранение готового 

продукта), а также одну ОПП (ОПП 3 – упа-

ковка). Проведен анализ системы зонирова-

ния на предприятии и рекомендовано прове-

сти изменения в данном направлении в соот-

ветствии с требованиями НАССР. Предлага-

емые мероприятия позволят обеспечить вы-

пуск качественного рассольного сыра, что в 

свою очередь, обеспечит его конкурентоспо-

собность на потребительском рынке Украины.  

Заключение, выводы 

В современном мире вопросы обеспечения 

качества и безопасности пищевых продуктов – 

сложная задача, но это также и возможность, ко-

торую современное предприятие пищевой про-

мышленности может использовать для того, что-

бы продемонстрировать существующим и потен-

циальным клиентам конкурентное преимущество 

своего бренда. Для получения качественного без-

опасного продукта с достойным сроком хранения 

важно не только внедрить систему безопасности 

на предприятии, но и постоянно пересматривать и 

актуализировать ее. 
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