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Современный рынок мясопродуктов на-
сыщен достаточно широким ассортиментом 
продукции, способным удовлетворить раз-
личные вкусы потребителя [1–4]. Одними из 
важнейших характеристик, влияющими на 
выбор потребителя, являются: органолептиче-
ские, физико-химические и экономические  
[5, 6]. Необходимо всесторонне изучать по-
требительские предпочтения для проектиро-
вания и разработки инновационных мясопро-
дуктов с заданными характеристиками [7–10]. 
На кафедре прикладной биотехнологии были 
разработаны рецептуры и технология сыровя-
леных мясных снеков [11, 12]. 

Общепринятым документом, регламенти-
рующим требования к системе ХАССП, в 
Российской Федерации (РФ) является нацио-
нальный стандарт ГОСТ Р 51705.1–2001 
«Системы качества. Управление качеством 
пищевых продуктов на основе принципов 
ХАССП. Общие требования» [13, 14]. 

На основании данного документа на пи-
щевых предприятиях разрабатывается систе-
ма управления рисками и внедряется методи-
ка анализа критических контрольных точек 
(ККТ).  

Система ХАССП декламирует 7 основ-
ных принципов, которые помогут разработать 
и внедрить данную систему в любой органи-
зации [13]: 

1 – идентификация потенциальных рис-
ков (опасных факторов), связанных с произ-
водством продуктов питания, включая все 
стадии жизненного цикла продукции (от по-
ставки сырья для производства до утилизации 
остатков готовой продукции). Она необходи-
ма для выявления условий возникновения 
рисков и установления необходимых мер для 
их контроля; 

2 – выявление ККТ в производстве необ-
ходимо для сведения к минимуму риска и воз-
можности его появления, при этом охватыва-
ются все стадии производства продукции; 

3 – разработка и внедрение предельных 
значений параметров для продукции с целью 
контроля ККТ; 

4 – разработка системы мониторинга, по-
зволяющая отслеживать и анализировать ре-
зультаты проверок ККТ; 

5 – разработка корректирующих действий 
(их применение); 

6 – разработка процедур проверки, кото-
рые должны регулярно проводиться для обес-
печения эффективности функционирования 
системы ХАССП; 

7 – документирование всех процедур сис-
темы, форм и способов регистрации данных, 
относящихся к системе ХАССП. 

Согласно словарю, приведенному в ГОСТ 
Р 51705.1, под опасностью принято понимать  
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потенциальный источник вреда здоровью че-
ловека, а под опасным фактором – вид опас-
ности с конкретными признаками [13]. 

Выделяют биологические (далее по тек-
сту – Б), физические (Ф), физико-химические 
(ФХ) и химические (Х) факторы [15].  

Все опасности выявляют и учитывают, 
исходя из технологического процесса (схемы 
производства), для сыровяленых мясопродук-
тов (общая для всех схема) он выглядит сле-
дующим образом (см. рисунок). 

 
Технологическая схема производства  

сыровяленой продукции 
 

Приемка и подготовка сырья, нарезка, по-
сол (при температуре не более +4 °С, в тече-
ние 1–2,5 суток), выравнивание концентрации 
посолочной смеси (при Т = 2–5 °С), созрева-

ние продукта (24–48 ч при Т = 22–24 °С, а за-
тем 1– суток при Т = 16–18 оС), охлаждение 
(до Т = +4 °С), упаковка (чаще всего в ваку-
умную упаковку), маркировка, хранение и 
транспортирование (при Т = +4 °С) [3]. 

К биологическим опасностям относят 
микробиологическую порчу (результат дея-
тельности микроорганизмов), к физико-
химическим – температуру, кислотность, к 
физическим – примеси (мусор с плоховымы-
того оборудования, стружка и др.), а к хими-
ческим – химические вещества (токсичные 
элементы, радионуклиды, пестициды, анти-
биотики и др.) [15]. 

Составим карту опасностей и предупреж-
дающих действий в зависимости от техноло-
гической стадии производства сыровяленой 
продукции (см. таблицу). 

Исходя из данных таблицы можно (и 
нужно) выделить критические контрольные 
точки (ККТ) технологического процесса. 

ККТ – это место (стадия или этап техно-
логического процесса) проведения контроля 
для идентификации опасного фактора и (или) 
управления риском [13]. 

Для сыровяленой мясной продукции 
можно выделить 5 ККТ:  

– ККТ 1 – стадия посола кусочков мяса, 
– ККТ 2 – выравнивание концентрации 

посолочной смеси в продукте, 
– ККТ 3 – вяление или созревание, 
– ККТ 4 – охлаждение, 
– ККТ 5 – упаковка готовой продукции. 
Все выделенные ККТ коренным образом 

способны изменить качественные характери-
стики в отрицательную сторону, так как на-
рушение каждой из этих технологических 
стадий (как вместе, так и по отдельности) мо-
жет привести к микробиологическому зара-
жению продукции, т.е. активному развитию 
нежелательной микрофлоры, которая превра-
щает продукт в «небезопасный», а также к 
преждевременному истечению срока годно-
сти. 

Так, например, при нарушении стадии 
посола продукции (т. е. при несоблюдении 
температурно-влажностного режима, дли-
тельности посола или отклонении кислотно-
сти) в продукте может начаться процесс, спо-
собствующий накоплению ненужной влаги и, 
как следствие, развитие микрофлоры. Ту же 
«опасность» влечет за собой и нарушение на 
стадии выравнивания концентрации посолоч-
ной смеси в продукте (по большому счету, эта 
процедура является еще более весомой, чем  
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 Возможные опасности и предупреждающие действия 

Наименование опера-
ции (стадии техноло-
гического процесса) 

Учитываемый 
опасный фактор 

Контролируемые  
признаки 

Предупреждающие действия 

1 2 3 4 
Приемка сырья 
(входной контроль) 

Б, ФХ, Ф, Х Микробиологические 
показатели, температура 
мяса, кислотность, по-
сторонние примеси, ан-
тибиотики 

Необходимо тщательно проводить 
входной контроль сырья, осуществ-
ляя контроль за Т мяса, его рН, а 
также количеством бактерий 

Обвалка, жиловка ФХ, Ф Посторонние примеси,
температура 

Правильное исполнение обвалки и 
жиловки мяса; мойка оборудования 
соблюдение условий окружающей 
среды (Т, влажность, скорость дви-
жения воздушных потоков) при про-
ведении данной операции 

Нарезка мясного сырья ФХ Температура Необходимо контролировать усло-
вия окружающей среды (Т, влаж-
ность, скорость движения воздуш-
ных потоков) во избежание развития 
микроорганизмов 

Составление посолоч-
ной смеси 

Ф, Х, ФХ Посторонние примеси, 
токсичные элементы, 
температура, влажность 

Проведение входного контроля до-
полнительного сырья, исследование 
различных показателей сырья, со-
блюдение условий окружающей 
среды (Т, влажность, скорость дви-
жения воздушных потоков) 

Посол кусочков 
(ККТ 1) 

ФХ, Ф Температура, кислот-
ность, время посола, 
концентрация рассола, 
посторонние примеси 

Процедура посола должна осущест-
вляться строго по технологии при 
соблюдении всех санитарно–
гигиенических правил, усиленный 
систематический контроль данных 
параметров предотвратит порчу и 
процессы гниения 

Выравнивание концен-
трации (ККТ 2) 

ФХ Температура, относи-
тельная влажность воз-
духа 

Для достижения необходимой кон-
центрации необходимо обеспечить 
постоянство условий окружающей 
среды (Т, влажность, скорость дви-
жения воздушных потоков) на про-
изводстве 

Созревание (вяление) 
(ККТ 3) 

ФХ Температура, длитель-
ность, относительная 
влажность воздуха 

Систематический контроль за усло-
виями окружающей среды (Т, влаж-
ность, скорость движения воздуш-
ных потоков) и длительностью про-
цесса, соблюдение технологии 

Охлаждение (ККТ 4) ФХ Температура и длитель-
ность, относительная 
влажность воздуха 

Систематический контроль за усло-
виями окружающей среды (Т, влаж-
ность, скорость движения воздуш-
ных потоков) и длительностью про-
цесса, установление и постоянный 
контроль за счетчиками в охлади-
тельных камерах 

Транспортирование и 
хранение  

Б, ФХ 

Микробиологические 
показатели, температура

Санитарный контроль помещений и 
транспортных средств, соблюдение 
правил транспортирования и хране-
ния, соблюдение температурно-
влажностного режима 
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сам посол), так как из-за несоблюдения тех-
нологии концентрация может как повыситься, 
так и уменьшиться, что, соответственно, спо-
собно привести к нарушению структуры про-
дукта, равномерности посола и увеличению 
риска развития микрофлоры [16]. 

Для предупреждения нарушений в про-
цессе производства необходимо внедрение 
предупреждающих мер на стадиях ККТ во 
избежание получения отрицательных резуль-
татов при выходе готовой продукции. 

Для ККТ 1 необходимо: 
– контролировать содержание посолоч-

ных веществ в продукте, чтобы он не полу-
чился пересоленным или недосоленным, т. е. 
чтобы продукт приобрел оптимальные вкусо-
вые характеристики; 

– поддерживать постоянный температур-
но–влажностный режим, чтобы свести к ми-
нимуму риски развития нежелательных мик-
роорганизмов; 

– проверять концентрацию соли в рассоле 
для безопасности продукта. Если не поддер-
живать необходимое количество соли и нит-
рита, то в рассоле возможно развитие нежела-
тельной микрофлоры (Vibrio spp., Leuconostoc 
spp.), что приведет к микробиологической 
порче продукта (появится пена, неприятный 
запах, слизь); 

– регулировать соотношение мясо: рассол 
(3:1), это соотношение должно носить посто-
янный характер, так как влияет на органолеп-
тические характеристики продукта (вкус, цвет 
и аромат) [16]. 

Для ККТ 2 требуется: 
– соблюдать правило «Треть на две тре-

ти», т. е. продолжительность процесса вырав-
нивания должна быть вдвое больше, чем сам 
посол (для равномерного распределения по-
солочного раствора по всему куску мяса); 

– поддержание температурно-
влажностного режима (Т = 2–5 °С, при влаж-
ности до 76 %) и контроль за длительностью 
процесса в заданных условиях, это необходи-
мо, так как микрофлора продукта в таком со-
стоянии нестабильна до тех пор, пока содер-
жание соли не достигнет 4,5 % (по всему кус-
ку), поэтому при малейших отклонениях тем-
пературы или влажности происходит пик раз-
вития нежелательной микрофлоры (Cl. botuli-
num типа В и Staph.aureus) [3]; 

– контроль за массовой долей влаги, так 
как в процессе выравнивания происходит 
диффузионное движение соли к центру про-
дукта, которое влечет выталкивание влаги на 

поверхность (обезвоживание и подсыхание), 
если концентрация соли недостаточна, то вода 
остается на своем месте (в центре), что может 
вызвать развитие микрофлоры. 

Для ККТ 3 необходим контроль за со-
блюдением температурно-влажностного ре-
жима (Т = 22–24 °С, влажность 76–80 %) и 
длительности процесса для формирования 
вкусо-ароматических характеристик (и цвета), 
т. е. это может быть как контроль со стороны 
персонала, так и установление дополнитель-
ных датчиков температуры и влажности, ко-
торые способны оповестить об отклонениях. 

Для ККТ 4 главным является снова тем-
пературно-влажностный режим, поэтому не-
обходимо строго его соблюдать (температура 
не более +4 оС, влажность не более 75 %), 
чтобы не пошло развитие микрофлоры. 

Для ККТ 5 важным является соблюдение 
как температурно–влажностного режима, так 
и безопасность упаковочных материалов (их 
чистота) и надежность оборудования (работо-
способность, т. е. способность герметично 
упаковывать, и их очистка от мусора и отхо-
дов, которые могут попасть в продукт) [3]. 

Таким образом, можно сделать вывод, что 
выявление и предупреждение опасностей но-
сит глобальный характер при производстве 
продукции, так как оно позволяет контроли-
ровать органолептические характеристики 
продукции (для достижения необходимых или 
требуемых), ее безопасность и, что немало-
важно, позволяет гарантировать сроки годно-
сти продукции.  

Все эти параметры являются показателя-
ми, характеризующими качественные харак-
теристики продукции, которые влияют на 
конкурентоспособность продукции [17]. 
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TYPES OF HAZARDS IN DRY-CURED MEAT PRODUCTION  
AND PREVENTIVE ACTIONS (AS EXEMPLIFIED BY HACCP 
PRINCIPLES) 

M.B. Rebezov, South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 
G.M. Topuriya, Orenburg State Agrarian University, Orenburg, Russian Federation 
B.K. Asenova, State University named after Shakarim, Semei, Republic of Kazakhstan 

 
 

Danger detection and its prevention are crucial in meat production, since it allows 
controlling organoleptic characteristics of goods, their safety and storage life. The authors 
concentrate on different types of hazards that occur in dry-cured meat production, as well 
as on the development of preventive actions according to regulating requirements for a 
HACCP system.  

Keywords: safety, meat products. 
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