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ПРИМЕНЕНИЕ СИСТЕМЫ НАССР ПРИ РАЗРАБОТКЕ ТЕХНОЛОГИИ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТА С ДОБАВЛЕНИЕМ 
ГАЛАКТООЛИГОСАХАРИДОВ И КОНЦЕНТРАТА СЫВОРОТОЧНЫХ БЕЛКОВ 

 
В настоящее время в условиях рынка предприятия должны обеспечивать потребности потребителя каче-

ственной и безопасной продукцией. Гарантией безопасности продукции на предприятиях служит система 
НАССР. Система базируется на скорейшем предотвращении угроз на каждой стадии производственного про-
цесса, нежели на обнаружении опасных пищевых продуктов в конце производства. Внедрение в производство 
системы обеспечивает стабильность безопасности продукции. 

Представлены результаты анализа опасных факторов и критических контрольных точек в технологии 
функционального кисломолочного продукта в соответствии с принципами системы НАССР. Сформирован пе-
речень учитываемых опасных факторов (биологических, химических, физических) по диаграмме анализа рис-
ков. Установлены критические контрольные точки при разработке функционального кисломолочного продукта. 

 
Качество, безопасность, система менеджмента качества HACCP, опасный фактор, анализ рисков, крити-

ческая контрольная точка. 
 

Введение 
В производстве продуктов питания главными 

критериями выступают качество и безопасность. 
Безопасность продуктов питания – многоплановая 
проблема, актуальность которой возрастает с каж-
дым днем. Качество продукции понимается как 
функция основных свойств ее ценности вместе с оп-
ределенными параметрами. Проблема повышения 
качества актуальна для любой организации, особен-
но на современном этапе, когда в увеличении эффек-
тивности производства все бόльшее значение приоб-
ретает качество продукции, обеспечивающие её кон-
курентоспособность.  

Концепция системы НАССР (HACCP – Hazard 
analysis and critical control points – анализ рисков и 
критических контрольных точек) обеспечивает на-
дежную безопасность продуктов питания и сокраща-
ет риск заражения болезнями, связанными с потреб-
лением продуктов питания. Эффективность предот-
вращения болезней пищевого происхождения у по-
требителей зависит от правильного применения ее 
принципов. Система НАССР является международ-
ной и основывается на семи принципах (в соответст-
вии с ISO 22000), направленных на реализацию и 
выполнение управления данной системой на пред-
приятии [1]: 

1. Идентификации опасных факторов, которые 
следует предотвратить, ликвидировать или снизить 
до приемлемого уровня. 

2. Идентификации критических контрольных то-
чек на конкретном этапе (этапах) технологического 
процесса; контроле критических контрольных точек 
(ККТ) для предотвращения или сведения к миниму-
му воздействия опасных факторов. Факторы риска 
могут быть потенциальными, допустимыми и недо-
пустимыми. 

3. Установлении критических пределов, которых 
следует придерживаться для того, чтобы ККТ нахо-
дились под контролем. Критический предел – это 
максимальное или минимальное значение какого-

либо параметра в ККТ, за которую её значения не 
должны выходить. 

4. Разработке и осуществлении эффективных 
процедур управления в критических точках. Для 
обеспечения гарантии соответствия производствен-
ного процесса и готовой продукции требованиям 
внутренних стандартов и установленных критиче-
ских пределов следует обеспечить постоянный кон-
троль для каждой ККТ. Контроль является системой 
наблюдений и замеров, цель которых – удостове-
риться в том, что состояние критической точки на-
ходится в рамках установленных пределов. 

5. Разработке корректирующих действий, кото-
рые должны осуществляться, если результаты мони-
торинга свидетельствуют о том, что в определенной 
критической точке произошел выход из-под контро-
ля. Корректирующие действия необходимы для вы-
явления причин возникновения отклонения, исклю-
чения возможности поступления некачественного 
продукта потребителю и обеспечения проведения 
технологического процесса в пределах установлен-
ных границ. 

6. Разработке процедур проверки, которые по-
зволяют удостовериться в эффективности системы 
НАССР. Проверка должна подтвердить, что план 
НАССР адекватно отражает опасные факторы и вы-
полняется надлежащим образом. Процедура провер-
ки – это систематический контроль измерительной 
аппаратуры, условий проведения отдельных стадий 
производства, правильность ведения документации. 

7. Документировании процедур и регистрации 
данных, необходимых для функционирования систе-
мы НАССР [2]. 

Анализ проблем управления качеством является 
необходимой потребностью для пищевой промыш-
ленности на современном этапе развития. Знание 
принципов и методов современного менеджмента 
качества – эффективный инструмент выживания в 
условиях остроконкурентной среды российских про-
изводителей.  
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На кафедре технологии молока и молочных про-
дуктов ФГБОУ ВПО КемТИПП были проведены 
исследования по разработке технологии и управле-
ния функционального кисломолочного продукта, 
обогащенного галактолигосахаридами (ГОС), кон-
центратом сывороточных белков (КСБ). ГОС пред-
ставляют собой растворимые неперевариваемые уг-
леводы, которые оказывают благоприятное воздей-
ствие на микрофлору кишечника человека, избира-
тельно стимулируя рост полезных для здоровья ки-
шечных бактерий. КСБ – сывороточные белки, бога-
тые незаменимыми аминокислотами. Внесение КСБ 
в функциональный кисломолочный продукт повы-
шает биологическую ценность.  

Разработка технологии функционального кисло-
молочного продукта, обогащенного ГОС и КСБ с 
применением принципов системы НАССР, актуальна 
и позволяет достичь обеспечения стабильности безо-
пасности продукции.  

Целью данной работы является адаптация систе-
мы НАССР к технологии функционального кисло-
молочного продукта. 

 
Объект и методы исследования 
Объектом исследования являлось молоко-сырье, 

молоко с добавлением пребиотических веществ – 
галактоолигосахаридов (ГОС), молоко с добавлени-
ем концентрата сывороточного белка (КСБ) и мо-
лочные продукты, вырабатываемые из молока без 
добавления и с добавлением пребиотических ве-
ществ – галактоолигосахаридов и сывороточного 
белка. 

На первом этапе исследования была собрана ис-
ходная информация о функциональном кисломолоч-
ном продукте с добавлением ГОС и КСБ. Второй этап 
исследования заключался в оценке вероятности реа-
лизации опасных рисков, представленный на рис. 1.  

 

 
 

Рис. 1. Алгоритм оценки вероятности реализации опас-
ного фактора 

 
Вероятность опасного фактора осуществляли в 

баллах согласно критериям, приведенным в табл. 1. 

Таблица 1 
 

Критерии оценки вероятности реализации опасного фактора 
 

Оценка Определение 
1 балл Опасный фактор не выявляется в течение 

5 лет 
2 балла Опасный фактор может появляться от 

одного раза в 5 лет до одного раза в год 
3 балла Опасный фактор может появляться от 

одного раза в месяц до 11 раз в год 
4 балла Опасный фактор может появляться от 

одного раза в неделю до 3 раз в месяц 
 

Оценивали тяжесть последствий от реализации 
опасного фактора в баллах согласно критериям, 
представленным в табл. 2. 
 

Таблица 2 
 

Тяжесть последствий от реализации опасного фактора 
 

Оценка Критерий уровня опасности 
1 Слабый уровень опасности (действие 

опасного фактора не приводит к по-
тере работоспособности)  

2 Средний уровень опасности (потеря 
работоспособности в течение не-
скольких дней, но последствия не 
будут проявляться) 

3 Тяжелый уровень опасности (дли-
тельная потеря трудоспособности, 
получение инвалидности 3-й группы) 

4 Критический уровень опасности (по-
лучение инвалидности 1-й или 2-й 
группы, летальный исход) 

 
Представленный алгоритм дает возможность 

оценить вероятность реализации каждого потенци-
ального опасного фактора с последующим анализом 
риском по опасному фактору, приведенной на рис. 2. 
 

 
 

Рис. 2. Диаграмма анализа рисков 
 

Применение диаграммы анализа рисков при 
управлении качеством кисломолочного функцио-
нального продукта, обогащенного ГОС и КСБ, по-
зволяет выявить потенциально опасные риски его 
производства, которые необходимо учитывать в 
дальнейшем при определении критических кон-
трольных точек (ККТ). 
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В итоге проведения анализа опасных факторов и 

рисков по каждому потенциальному опасному фак-
тору был составлен перечень учитываемых потенци-
альных опасностей при производстве функциональ-
ного кисломолочного продукта (табл. 3). Результаты 
представлены в табл. 3.  

 
Таблица 3 

 
Потенциальные опасности при производстве  
функционального кисломолочного продукта 

 

Опасный фактор 
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Микробиологические опасные факторы 
Бактерии груп-
пы кишечной 
палочки (БГКП) 

3 4 + 

Сальмонеллы 4 2 + 
S. aureus 4 2 + 
Плесени и 
дрожжи 3 3 + 

Химические опасные факторы 
Токсичные эле-
менты 2 2 – 

Микотоксины 
(афлотоксин М1) 4 2 + 

Радионуклиды 2 1 – 
Антибиотики и 
ингибирующие 
вещества 

2 3 + 

Элементы мою-
щих и дезинфи-
цирующих ве-
ществ (в оста-
точных количе-
ствах) 

2 2 – 

Технические 
средства (остат-
ки смазочных 
материалов) 

2 2 – 

Физические опасные факторы 
Поступающие с 
сырьем 3 3 + 

Поступающие с 
водой из сква-
жин и водопро-
водов 

3 2 + 

Элементы тех-
нологического 
оснащения и 
продукты износа 
оборудования 

3 1 – 

Остатки упако-
вочных мате-
риалов 

3 1 + 

Личные вещи 
персонала и 
посетителей, 
включая спец-
одежду 

3 1 – 

  

На третьем этапе исследования выявляли ККТ на 
всех стадиях процесса производства функционально-
го кисломолочного продукта с добавлением ГОС и 
КСБ. Алгоритм приведен на рис. 3. 
 

 
 
Рис. 3. Алгоритм по видам сырья при производстве 

функционального кисломолочного продукта 
 

Результаты и их обсуждение 
Разработанная технологическая схема функцио-

нального кисломолочного продукта с использовани-
ем галактоолигосахаридов и концентрата сыворо-
точных белков состоит из следующих операций: 
нормализации молока, внесении пребиотика, гомоге-
низации и термической обработки смеси, пастериза-
ции, охлаждения смеси, внесения закваски, скваши-
вания смеси, охлаждения и фасования [3]. 

В технологию функционального кисломолочного 
продукта внедряли систему НАССР. Ключевыми  
действиями при разработке системы управления ка-
чеством и безопасностью в соответствии с ГОСТ Р 
51705.1 является анализ и оценка рисков, для прове-
дения которых использовалась вся доступная ин-
формация на всех этапах производства функцио-
нального кисломолочного продукта.  

Ключевыми аспектами формирования качества 
функционирования кисломолочного продукта явля-
ются: качество используемого сырья, ингредиентов и 
материалов; качество каждой стадии производства, 
определяющее общий уровень качества технологи-
ческих операций, четкое функционирование системы 
контроля на всех стадиях производства. 

Анализ опасных факторов предусматривает сбор 
и оценку информации об опасностях и условиях, 
которые могут привести к их возникновению. Его 
осуществляли в две стадии: составление перечня 
возможных опасностей и их оценка. В нашей работе 
осуществлялся контроль всех факторов (согласно 
плану НАССР), которые с достаточной вероятностью 
могут угрожать безопасности производства функ-
ционального кисломолочного продукта. Они были 
разделены на микробиологические, химические и 
физические.  

Биологические риски связаны с деятельностью 
микробов, паразитов, простейших, грибов, дрожжей, 
плесеней, микотоксинов. Они подразделяются на 
санитарно-показательные микроорганизмы, которые 
определяют степень загрязнения тары, оборудова-
ния, сырья, готовой продукции и рук персонала; ус-
ловно-патогенные микроорганизмы, способные вы-
звать при большом обсеменении пищевые токсико-
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инфекции; патогенные микроорганизмы, которые 
вызывают пищевые токсикозы и токсикоинфекции, 
характеризующиеся тяжелым течением болезни с 
высокой вероятностью летального исхода; микроор-
ганизмы порчи (дрожжи, плесени, грибы, микоток-
сины), появление которых приводит к порче сырья, 
готовой продукции [4]. 

Химические опасности подразделяются на две 
категории – натуральные яды или ядовитые вещест-
ва, которые являются натуральными элементами 
пищевых продуктов (афлотоксины, микотоксины), и 
вторая – лекарственные и химические вещества, ко-
торые вводятся в пищевые продукты на cтадиях вы-
ращивания, сбора урожая, хранения, переработки, 
упаковки и реализации (пестициды, удобрения, ан-
тибиотики и др.) [5].  

Физические факторы связаны с наличием любого 
физического материала, который в естественном со-
стоянии не присутствует в пищевом продукте, может 
вызывать болезнь или причинить вред лицу, упот-
ребляющему данный продукт. При этом анализу 
подлежали характеристика продукта; ингредиенты, 
сырьё, входящие в продукт; действия, производимые 
на каждом стадии технологического процесса, спо-
собы хранения, опасности, исходящие от персонала, 
оборудования, производственной среды, реализации 
продукта на рынке; производство продукта и упот-
ребление в пищу потребителем.  

Оценку вероятности реализации каждого опасно-
го фактора оценивали экспертным путем с учетом 
всех допустимых источников информации исходя из 
четырех возможных вариантов оценки: практически 
равна нулю, незначительная, значительная и высо-
кая, алгоритм представлен на рис. 1.  

Чтобы провести анализ рисков, строится граница 
допустимого риска на диаграмме с координатами: 
«вероятность появления опасного фактора» – «тя-
жесть последствий», как показано на рис. 2. Для рас-
сматриваемого фактора на диаграмму наносят точку 
с координатами, оцененными, как указано выше. В 
случае, если точка находится на границе или выше 
нее – определяемый фактор опасный, если ниже – не 
опасный. В группу биологических потенциально 
опасных факторов были отнесены БГКП, сальмонел-
лы, S. aureus, дрожжи и плесени. Вероятность БГКП, 
следуя алгоритму, приведенному выше, оценили в 3 
балла, тяжесть последствий – в 4 балла, построенная 
точка на диаграмме лежала выше границы допусти-
мого риска. Следовательно, фактор БГКП учитывают 
при производстве продукта. По каждому потенци-
ально опасному фактору был проведен анализ рисков 
по диаграмме. Так, факторы БГКП, сальмонеллы, S. 
aureus, дрожжи и плесени, микотоксины (афлоток-
син М1), антибиотики и ингибирующие вещества, 
остатки упаковочных материалов были учтены, по-
скольку имели значение выше предела. По итогам 
проведения анализа опасных факторов был состав-
лен перечень учитываемых биологических, химиче-
ских, физических опасностей, приведенных в табл. 3. 

На следующем этапе были определены ККТ на 
всех этапах производства функционального кисло-
молочного продукта. 

Под ККТ понимают место проведения контроля 
для идентификации опасного фактора и(или) управле-
ния риском. Точкой может быть любой этап техноло-
гического процесса производства, на котором возник-
новение опасности может быть предотвращено, уст-
ранено либо снижено до оптимального уровня. 

Алгоритм выбора ККТ по каждому опасному виду 
используемого сырья представлен на рис. 3. Необхо-
димым условием ККТ является наличие на рассматри-
ваемом этапе контроля признаков риска (идентифика-
ция опасного фактора и(или) предупреждающих 
(управляющих) воздействий, устраняющих риск или 
понижающий его до приемлемого уровня).  

Для определения критических контрольных точек 
процесса ответили на каждый вопрос последователь-
но на каждой стадии, где выявлены значимые опас-
ные факторы, и по каждому выявленному фактору. 

Результаты определения критических контроль-
ных точек и корректирующих действий при произ-
водстве функционального кисломолочного продукта 
с добавлением галактоолигосахаридов и концентрата 
сывороточных белков представлены в табл. 4. 

 
Таблица 4 

 

Критические контрольные точки при производстве  
функционального кисломолочного продукта 

 

ККТ (этап техно-
логического про-

цесса) 
Учитываемый фактор 

ККТ 1  
(приемка молока) 

Биологические: БГКП, сальмо-
неллы, КМАФАнМ, возбудители 
туберкулеза, возбудители бру-
целлеза, соматические клетки 
Химические: токсичные элементы, 
микотоксины, антибиотики, пести-
циды, ингибирующие вещества, 
радионуклиды 

ККТ 2  
(приемка немо-
лочных компо-
нентов) 
 
 

Биологические: дрожжи, плесени, 
КМАФАнМ, сальмонеллы, пато-
генные стафилококки, БКГКП. 
Химические: токсичные элемен-
ты, микотоксины, антибиотики, 
пестициды, радионуклиды 

ККТ 3  
(охлаждение и 
промежуточное 
хранение молока) 

Биологические: КМАФАнМ, 
сальмонеллы,  патогенные стафи-
лококки, БКГКП, листерия 

ККТ 4  
(сквашивание) 

Химические: энтеротоксины, ос-
татки моющих и дезинфицирую-
щих средств. 
Биологические: сальмонеллы, 
БГКП, патогенные стафилококки, 
S. aureus 

ККТ 5  
(пастеризация) 
 

Химические: энтеротоксины. 
Биологические: КМАФАнМ, саль-
монеллы, патогенные стафилокок-
ки, БГКП, листерия 

ККТ 6  
(хранение) 

Химические: остатки моющих и 
дезинфицирующих средств. 
Биологические: плесени 

 
В результате проведенных исследований было вы-

явлено значительное количество ККТ. В практике раз-
работки и функционирования системы НАССР отме-
чается, что таких точек должно быть не более 8–10.  
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С целью сокращения числа ККТ было проведено их 
объединение по правилу: объединение ККТ осуществ-
ляется, если они контролируются одним и тем же че-
ловеком и относятся к одной и той же операции (опе-
рация – это законченная часть технологического про-
цесса, выполняемая на одном рабочем месте). На ос-
новании анализа опасных факторов и применения ал-
горитмов определения ККТ выделены шесть объеди-
ненных ККТ: приемка молока, приемка немолочных 
компонентов, охлаждение и промежуточное хранение 
молока, сквашивание, пастеризация, хранение. 

В результате проведенных исследований были 
реализованы принципы системы ХАССП, составлен 

перечень учитываемых биологических и химических 
потенциальных опасностей и определены ККТ в 
производстве технологии функционального кисло-
молочного продукта с добавлением ГОС и КСБ.  

Система НАССР как инструмент управления 
обеспечивает организованный подход к опознавае-
мым факторам риска химического, физического про-
исхождения пищевых продуктов. Внедрение систе-
мы НАССР сокращает производственный контроль 
изделия. Это не только «эффективная стоимость», но 
и также мощная система, которая гарантирует произ-
водство качественной продукции и повышает конку-
рентоспособность.  
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SUMMARY 

 
L.M. Zaharova, Yu.S. Sherbinina 

 
APPLICATION OF THE HACCP PRINCIPLES BY DESIGNING THE TECHNOLOGY  

OF FUNCTIONAL SOUR-MILK PRODUCT WITH THE ADDITION  
OF GALACTOOLIGOSACCHARIDES PRODUCTION AND WHEY PROTEIN CONCENTRATE 

 
Currently in market conditions, the company must meet the needs of consumers with qualitative and safe prod-

ucts. Guarantee of safety of production at the enterprises of a system of HACCP. The system is based on the speedy 
mitigating the risks at each stage of the production process, rather than on detection of dangerous food products at the 
end of production. Introduce the system provides a stable product quality. 

This article presents the research results of analysis of hazards and critical control points in the technology of 
functional sour-milk product in accordance with the principles of the HACCP system. The list of carried hazardous fac-
tors (biological, chemical, physical) on the graph of risk analysis. Determine the critical control points during the devel-
opment of functional sour-milk product. 

 
Quality, safety, the quality management system of HACCP, hazardous factor, analysis of risks, critical control 

point. 
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