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В настоящее время многие потребители 
стали более компетентными в выборе продук-
тов питания. При этом большинство сего-
дняшних покупателей не склонны доверять 
красивым словам и рекламным картинкам. 
Ведь рекламные акции лишь привлекают вни-
мание покупателей, но не могут гарантировать 
качество и безопасность продукта. То есть сей-
час именно безопасность продукции и ее каче-
ство становятся главными критериями в кон-
курентной борьбе. Однако мало заявить, что 
ты выпускаешь качественную и безопасную 
продукцию, надо еще это и подтвердить. Для 
этого и предусмотрена система безопасности 
продукции, основанная на принципах ХАССП 
[3, 6].  

ХАССП (англ. HACCP – Hazard Analysis 
and Critical Control Points, анализ рисков и 
критические точки контроля) – это система 
управления безопасностью пищевых продук-
тов, которая обеспечивает контроль на абсо-
лютно всех этапах пищевой цепочки, в любой 
точке производственного процесса, а также 

хранения и реализации продукции, где суще-
ствует вероятность возникновения опасной 
ситуации. Система ХАССП главным образом 
используется компаниями-производителями 
пищевой продукции. В развитых странах ка-
ждое предприятие-изготовитель разрабатыва-
ет собственную систему ХАССП, в которой 
учитываются все технологические особенно-
сти производства. Разработанная система мо-
жет подвергаться изменениям, перерабаты-
ваться с целью соответствия каким-либо из-
менениям в процессах технологий производ-
ства [7, 11].  

Важным и безусловным достоинством 
системы ХАССП является её свойство не вы-
являть, а именно предвидеть и предупреждать 
ошибки при помощи поэтапного контроля на 
протяжении всей цепочки производства пи-
щевых продуктов. Это гарантированно обес-
печивает потребителям безопасность упот-
ребления пищевых продуктов, что является 
первоочередной и главной задачей в работе 
всей пищевой отрасли. Кроме этого, приме-

УДК 637.13.02 

ФОРМИРОВАНИЕ СИСТЕМЫ КАЧЕСТВА НА ОСНОВЕ  
ПРИНЦИПОВ ХАССП В ЗАО «ГЛИНКИ» г. КУРГАНА 

Н.А. Позднякова 
Курганская государственная сельскохозяйственная академия  
им. Т.С. Мальцева, г. Курган 

 
 
Статья посвящена этапам формирования системы управления качеством и безопасно-

стью продукции на основе принципов ХАССП в ЗАО «Глинки» г. Кургана. Актуальность за-
ключается в том, что система ХАССП гарантированно обеспечивает потребителям безопас-
ность употребления пищевых продуктов. Кроме того, применение ХАССП может быть весо-
мым аргументом для подтверждения выполнения нормативных и законодательных требова-
ний, так как с 1 июля 2013 года вступил в силу Технический регламент Таможенного союза 
«О безопасности пищевой продукции», в одной из статей которого говорится, что при осуще-
ствлении процессов производства продукции изготовитель должен разработать, внедрить и
поддерживать процедуры, основанные на принципах ХАССП. Автором приведен алгоритм 
создания системы ХАССП, на основании которого были разработаны необходимые меро-
приятия по управлению качеством и безопасностью на примере производства творога. Созда-
на рабочая группа по разработке системы ХАССП, и сформулированы основные задачи её 
деятельности. Приведены схема производства творога, применяемая в ЗАО «Глинки» и при-
мер выделения потенциально опасных биологических, химических и физических факторов на 
этапе внесения сычужного фермента. С помощью метода «дерева принятия решения», реко-
мендованного стандартом ИСО 22000, выявлены 19 критических контрольных точек при 
производстве творога и приведен пример корректирующих действий в двух контрольных
точках на этапе внесения сычужного фермента. Предложены мероприятия, которые должны 
входить в программу проверки функционирования системы ХАССП и необходимые доку-
менты для своевременной и точной регистрации всех данных на предприятии. 

Ключевые слова: пищевые продукты, качество, безопасность, система качества,
ХАССП, контрольные точки. 

 
 



Позднякова Н.А.                     Формирование системы качества на основе 
принципов ХАССП в ЗАО «Глинки» г. Кургана 

Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2015. Т. 3, № 2. С. 72–81  73

нение ХАССП может быть отличным аргу-
ментом для подтверждения выполнения нор-
мативных и законодательных требований  
[5, 14, 15]. 

На сегодняшний день сертификация 
предприятия на соответствие ХАССП – дело 
добровольное. Однако с 1 июля 2013 года 
вступил в силу Технический регламент Та-
моженного союза «О безопасности пищевой 
продукции», в одной из статей которого го-
ворится, что при осуществлении процессов 
производства продукции изготовитель дол-
жен разработать, внедрить и поддерживать 
процедуры, основанные на принципах 
ХАССП. В связи с этим актуальным является 
формирование системы качества на основе 
принципов ХАССП на предприятиях Курган-
ской области [19]. 

В качестве исследуемого предприятия 
было выбрано ЗАО «Глинки», так как молоч-
ный цех данного предприятия оснащен необ-
ходимым оборудованием для выработки мо-
лочных продуктов. ЗАО «Глинки» обеспечи-
вает молоком и молочной продукцией Курган 
и Курганскую область.  

Реализация принципов ХАССП при раз-
работке системы качества в ЗАО «Глинки» 
сводится к выполнению следующих, распо-
ложенных в логической последовательности, 
этапов, представленных на рис. 1. 

В ЗАО «Глинки» нами совместно с руко-
водством была разработана политика, где ру-
ководство берёт на себя ответственность за 
достижение поставленной цели и безуслов-
ную реализацию политики в области качества 
(которая определяет стратегию, приоритетные 
цели и обязательства перед потребителями и 
обществом в целом) [8]. 

Для внедрения и разработки системы 
ХАССП на ЗАО «Глинки» была сформирова-
на рабочая группа из сотрудников с различ-
ной специализацией, обладающих должными 
знаниями о конкретной продукции, опытом 
работы и методикой разработки эффективно-
го плана по внедрению системы ХАССП на 
предприятии. В состав рабочей группы 
ХАССП в ЗАО «Глинки» были включены 
бригадир молочно-товарной фермы, технолог 
молочного цеха, главный инженер, лаборант.  

Также нами были определены основные 
задачи рабочей группы, отвечающей за вне-
дрение системы ХАССП: 

− определение микробиологических, фи- 

зических, химических и других факторов, 
возникающих при производстве молочных 
продуктов на всех стадиях технологических 
процессов; 

− определение вероятности появления 
опасных факторов в технологическом процес-
се в зависимости от степени их опасности; 

− определение критических точек техно-
логических процессов, лежащих в области 
недопустимого риска; 

− установление критических пределов для 
каждого опасного фактора, в интервале кото-
рых опасные факторы подлежат контролю, 
ликвидации или снижению; 

− разработка необходимых предупреж-
дающих мероприятий; 

− установление системы контроля за 
опасными факторами посредством имеющих-
ся на предприятии средств; 

− разработка корректирующих мероприя-
тий по устранению или уменьшению опасных 
факторов; 

− установление документирующей систе-
мы регистрации полученных данных; 

− назначение лиц, ответственных за вы-
полнение мероприятий, разработанных в ра-
бочих листах [12, 13, 17]. 

Далее на основании алгоритма внедрения 
системы ХАССП в ЗАО «Глинки» были раз-
работаны необходимые мероприятия по 
управлению качеством и безопасностью на 
примере производства творога, а именно: 

– выявление и анализ рисков; 
– определение критических контрольных 

точек (ККТ); 
– установление критических границ для 

каждой ККТ; 
– разработка системы мониторинга для 

каждой ККТ; 
– разработка корректирующих действий; 
– разработка мероприятий по внутренним 

проверкам; 
– разработка перечня документации для 

каждой ККТ [9]. 
Все намеченные мероприятия были реа-

лизованы исходя из информации, изложенной 
в следующих документах: 

– Технический регламент Таможенного 
Союза «О безопасности пищевой продукции» 
(ТР ТС 021/2011); 

– Технический регламент Таможенного 
Союза «О безопасности молока и молочной 
продукции» (ТР ТС 033/2013); 
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– ГОСТ Р ИСО 22000-2007 Системы ме-
неджмента безопасности пищевой продукции. 
Требования к организациям, участвующим в 
цепи создания пищевой продукции; 

– ГОСТ Р 51705.1-2001 Управление каче-

ством пищевых продуктов на основе принци-
пов ХАССП. 

Совместно с рабочей группой был со-
ставлен перечень потенциально опасных фак-
торов на технологических этапах производст-

 
 

Рис. 1. Алгоритм создания системы ХАССП на ЗАО «Глинки» 
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ва творога. Опасный фактор в системе 
ХАССП – любой биологический, химический 
или физический агент, который может стать 
причиной опасности продукта и нанести вред 
здоровью человека [1, 10]. 

В ЗАО «Глинки» для производства тво-
рога используют традиционный метод с сы-
чужно-кислотным способом образования 
сгустка. Стадии технологического процесса 
производства творога схематично представ-
лены на рис. 2. 

Например, при внесении сычужного фер-
мента возможно появление биологических 
опасных факторов, таких как превышение доз 
сычужного фермента при несоблюдении ин-
струкции, бактерии группы кишечной палоч-
ки при загрязнении оборудования, инстру-
мента, рук, одежды; химических факторов – 
нерастворимые кальциевые и магниевые мыла 
и другие элементы моющих средств на по-
верхности тары для приготовления сычужно-
го фермента; физических факторов – строи-
тельные материалы, личные вещи, волосы, 
ногти и т. д. Аналогично были выделены по-
тенциально опасные биологические, химиче-
ские и физические факторы на всех техноло-
гических этапах производства творога. 

Вероятность реализации опасного факто-
ра оценивали исходя из четырех возможных 
вариантов оценки: практически равна нулю, 
незначительная, значительная и высокая. Экс-
пертным путем оценивали также тяжесть по-
следствий от реализации опасного фактора, 
исходя из четырех возможных вариантов 
оценки: легкое, средней тяжести, тяжелое, 
критическое [16, 20]. 

По диаграмме, представленной на рис. 3, 
был проведен анализ рисков при производст-

ве творога и разработаны предпринятые в свя-
зи с ними корректирующие действия. 

 
 

Рис. 3. Анализ рисков по диаграмме 

 

Рис. 2. Схема производства творога в ЗАО «Глинки» 
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Далее с помощью метода «дерева приня-
тия решения», рекомендованного стандартом 
ИСО 22000 и представленного на рис. 4, вы-
брали критические контрольные точки [21]. 

Дерево решений состоит из 4-х вопросов 
и возможных вариантов ответов. По результа-
там ответов принимается решение о возмож-
ности возникновения риска на данной техно-
логической операции и принятии её за крити-
ческую контрольную точку. 

При этом, с целью сокращения количест-
ва контрольных точек без ущерба для обеспе-
чения безопасности не учитывались точки, 
для которых выполняются предупреждающие 
воздействия, регламентированные в СанПиН 

технического обслуживания и ремонта обору-
дования [18].  

В нашем примере при внесении сычужно-
го фермента можно не учитывать физический 
фактор, так как при соблюдении правил лич-
ной гигиены в соответствии с требованиями 
СанПиН 2.3.4.551-96 этот опасный фактор 
можно предупредить [8]. 

Подробное выявление критических кон-
трольных точек в производстве творога с по-
мощью метода дерева решений представлено 
в таблице, где буквами Б, Х, Ф обозначены 
соответственно биологические, химические и 
физические факторы. 

 

 
 

Рис. 4. Дерево решений 
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Таким образом, по данной методике нами 
было выявлено 19 критических контрольных 
точек. 

Далее рабочей группой ХАССП были ус-
тановлены критические границы и процедуры 
мониторинга для каждой контрольной точки. 

Определение критических контрольных точек

Стадии технологического процесса 1 2 3 4 Наличие/отсутствие ККТ 

Нормализация молока  

Х да нет да нет ККТ1* 

Пастеризация молока  

Б да нет да да отсутствие ККТ 

Х да нет да нет ККТ1 

Охлаждение молока  

Х да нет да нет ККТ1 

Внесение закваски  

Б да да – – ККТ2 

Х да нет да нет ККТ3 

Добавление хлорида кальция  

Б да да – – ККТ4 

Х да нет да нет ККТ5 

Внесение сычужного фермента  

Б да да – – ККТ6 

Х да нет да нет ККТ7 

Сквашивание  

Б да да – – ККТ8 

Х да нет да нет ККТ9 

Разрезка готового сгустка  

Б да да – – ККТ10 

Х да нет да нет ККТ11 

Самопрессование и прессование  
под давлением 

 

Б да да – – ККТ12 

Х да нет да нет ККТ13 

Охлаждение  

Б да да – – ККТ14 

Х да нет да нет ККТ15 

Фасование  

Б да да – – ККТ16 

Х да нет да нет ККТ17 

Хранение и транспортировка  

Б да да – – ККТ18 

Ф да да – – ККТ19 

* Процесс нормализации, пастеризации и охлаждения молока осуществляется на одной пастеризационно-
охладительной установке, поэтому риск остатка моющих средств внутри оборудования был принят за одну ККТ. 
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Критическая граница – максимальное или 
минимальное значение биологического, фи-
зического и химического фактора, который 
следует контролировать с целью предупреж-
дения или устранения риска. 

Система мониторинга критических кон-
трольных точек – совокупность процедур, 
процессов и ресурсов, необходимых для про-
ведения мониторинга в этих точках [6]. 

Так, при внесении сычужного фермента, в 
контрольной точке № 7 совсем не допускается 
наличие нерастворимого мыла и других эле-
ментов моющих средств, а мониторить дан-
ную ситуацию необходимо с помощью хими-
ческих анализов, в данном случае с помощью 
фенолфталеиновой пробы. 

Для каждой критической контрольной 
точки должны быть определены корректи-
рующие действия, которые предпринимаются 
в случае нарушения критических пределов до 
устранения причины выявленного несоответ-
ствия или другой нежелательной ситуации в 
производстве. 

К корректирующим действиям относятся: 
–  проверка средств измерений; 
–  наладка оборудования; 
–  изоляция несоответствующей продук-

ции и др.  
Так, при внесение сычужного фермента, в 

контрольной точке № 6 корректирующим 
действием будет применение бактерицидных 
ультрафиолетовых облучателей. В контроль-
ной точке № 7 корректирующим действием 
будет применение сложных смесей с добавле-
нием поверхностно-активных веществ (ПАВ) 
и мойка струей высокого давления, которая 
обеспечивает простое и эффективное очище-
ние открытых и труднодоступных поверхно-
стей [2]. 

В целях подтверждения эффективного 
функционирования системы ХАССП необхо-
димо проводить внутренние проверки по со-
гласованному и утвержденному руководством 
плану-графику. Для их проведения нужно ор-
ганизовать и назначить группу собственных 
аудиторов, результаты проверок регистриро-
вать в отчетной документации и доводить до 
сведения руководства предприятия. По выяв-
ленным недостаткам ответственным лицам 
необходимо осуществлять установленные 
корректирующие действия. 

Программа проверки должна включать в 
себя: 

− анализ зарегистрированных реклама-

ций, претензий, жалоб и происшествий, свя-
занных с нарушением безопасности продук-
ции; 

− оценку соответствия фактически вы-
полняемых процедур документам системы 
ХАССП; 

− проверку выполнения предупреждаю-
щих действий; 

− анализ результатов мониторинга крити-
ческих контрольных точек и проведенных 
корректирующих действий; 

− оценку эффективности системы 
ХАССП и составление рекомендаций по ее 
улучшению; 

− актуализацию документов [4]. 
Для своевременной и точной регистрации 

данных необходимо вести документацию сис-
темы ХАССП. Для этого в ЗАО «Глинки» бы-
ли заведены лабораторный журнал, журнал 
учета проведения санитарной обработки и 
дезинфекции, журнал забраковки продукции. 

По такому алгоритму была составлена 
программа ХАССП для производства всех 
видов продукции, выпускаемой ЗАО «Глин-
ки» г. Кургана. А это позволит предприятию 
выпускать гарантированно качественную и 
безопасную продукцию, отвечающую требо-
ваниям потребителей и контролирующих ор-
ганов. 
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QUALITY SYSTEM FORMATION BASED ON HACCP PRINCIPLES  
IN JSC “GLINKA” KURGAN 

N.A. Pozdnyakova  
Kurgan State Agricultural Academy by T.S. Maltsev, Kurgan, Russian Federation 

 
The article tells about stages of forming a quality and safety system of products based on 

HACCP principles in JSC “Glinka” Kurgan. The relevance of the article is that the HACCP system 
is guaranteed to provide customers the security of food consumption. In addition, the application 
of HACCP can be a powerful argument to confirm compliance with regulatory and legal require-
ments, since July 1, 2013, entered into force on Technical Regulations of the Customs Union “On 
food safety”, in an article says that the implementation of production processes product manufac-
turer shall develop, implement and maintain procedures based on HACCP principles. The author 
of an algorithm for the creation of the HACCP system, based on which have been developed 
measures for the management of quality and safety for example, the production of cheese. It was 
found a working group to develop a HACCP system. It shows a diagram of the production of 
cheese used in JSC “Glinka” and an example of isolation of potentially hazardous biological, 
chemical and physical factors on the stage of making rennet. Using the method of “decision tree”, 
recommended by ISO 22000, identified 19 critical control points in the production of cheese and 
an example of a corrective action in the two control points at the stage of making rennet. The 
measures that should be included in the program verify the operation of the HACCP system and 
the necessary documents for the timely and accurate recording of all data in the enterprise. 

Keywords: food aliments, food quality, food safety, quality system, HACCP, control points. 
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