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Введение 
Проблема производства безопасных про-

дуктов питания актуальна для любых пище-
вых предприятий, но с точки зрения опасно-
сти продукции для человека мясопродукты 
занимают одну из самых высоких позиций [1]. 

Мясное сырье характеризуется не только 
подверженностью быстрой микробиологиче-
ской порче, но и возможностью распростра-
нения пищевых токсикоинфекций и зооантро-
понозов [2]. 

С технологической точки зрения произ-
водство мясопродуктов является сложным 
многостадийным процессом, отличающимся 
разнообразием применяемых режимов и па-
раметров обработки сырья и получением раз-
нообразной продукции [3]. Для обеспечения 

выпуска безопасной, доброкачественной про-
дукции необходим повсеместный контроль 
отдельных факторов производства. 

Для достижения этой цели еще в 1960 го-
ду в США была разработана система ХАССП 
[4]. Система ХАССП получила всемирное 
признание и широкое применение в произ-
водственной практике [5, 6]. 

Для получения безопасных мясопродук-
тов предприятию-изготовителю необходимо 
разрабатывать, внедрять и поддерживать про-
цедуры, основанные на принципах ХАССП, в 
основе которых лежит анализ опасностей, 
оценка рисков и определение критических 
контрольных точек в процессе производства 
[7–9]. 

Анализ риска состоит из его оценки, 
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В связи с тем, что мясное сырье характеризуется подверженностью быстрой микро-

биологической порче и возможностью распространения заболеваний, опасных для чело-
века, данная работа посвящена актуальной проблеме изготовления доброкачественных,
безопасных мясопродуктов путем организации повсеместного контроля отдельных факто-
ров производства. В работе приведена методология оценки безопасности производства
паштетов из субпродуктов, прошедших биотехнологическую обработку, на основе прин-
ципов ХАССП. Установлены опасные факторы при производстве паштетов, определены
контрольные критические точки, предложены мероприятия по снижению риска производ-
ства паштета ненадлежащего качества. Для обеспечения комплексного подхода к оценке
безопасности производства приведена блок-схема технологического процесса изготовле-
ния паштетов с белково-жировой эмульсией из субпродуктов, прошедших предваритель-
ную биотехнологическую обработку. Особенностью рассматриваемой технологии являет-
ся использование в рецептуре паштетов коллагенсодержащих субпродуктов, которые от-
личаются высокой степенью контаминации. Однако в процессе подготовки данное сырье
проходит биотехнологическую обработку, которая способствует снижению биологическо-
го риска. В процессе проведения работы определены существующие опасности при про-
изводстве мясопродуктов: микробиологические, химические и физические. Критические
контрольные точки и опасные факторы при производстве паштета с белково-жировой
эмульсией определяли согласно ГОСТ Р 51705.4-2001, руководствуясь методом «Дерево
принятия решений». При этом установлено, что контрольной критической точкой являет-
ся этап приемки и входного контроля субпродуктов, растительного сырья и вспомогатель-
ных материалов. Для снижения риска производства паштета с белково-жировой эмульси-
ей ненадлежащего качества нужно при производстве руководствоваться требованиями ТР
ТС 034/2013 и выполнять приведенные в статье рекомендации. 
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управления им на анализируемом этапе и 
оценки возможности передачи риска на по-
следующие этапы [10–12].  

По каждому потенциальному фактору 
проводят анализ риска с учетом вероятности 
появления фактора и значимости его послед-
ствий и составляют перечень факторов, по 
которым риск превышает допустимый уро-
вень. Следует учитывать опасные факторы, 
присутствующие в продукции, а также исхо-
дящие от оборудования, окружающей среды, 
персонала и т. д. [10]. 

Контрольные критические точки (ККТ) 
определяют, проводя анализ отдельно по каж-
дому учитываемому опасному фактору и рас-
сматривая последовательно все операции, 
включенные в блок-схему производственного 
процесса [13]. При неправильной оценке опас-
ных факторов критические этапы могут быть 
исключены (выведены) из зоны контроля, в 
результате работа системы не будет эффектив-
на, и риск появления продукта, способного 
причинить вред здоровью человека, много-
кратно возрастает [14]. Рассмотрение вопросов 
обеспечения безопасности при производстве 
мясных продуктов требует комплексного под-
хода, так как все стадии производственного 
процесса влияют на свойства готовой продук-
ции [4, 15]. При глубоком анализе необходимо 
адекватно оценить степень влияния каждой 
отдельно взятой стадии общего технологиче-
ского процесса производства на возможность 
контроля для устранения опасного фактора, 
неприемлемого для потребителя.  

Целью данной работы является выявле-
ние ККТ при производстве паштета с белко-
во-жировой эмульсией, составленной на ос-
нове биотехнологически обработанных суб-
продуктов, и разработка мероприятий по их 
устранению и контролю. 

Материалы и методы 
Определение критических контрольных 

точек и опасных факторов при производстве 
паштета с белково-жировой эмульсией прово-
дили согласно ГОСТ Р 51705.4–2001. 

Результаты исследований и обсуждение 
Для того, чтобы произвести контроль 

критических точек, в соответствии с ХАССП, 
необходимо обратиться к блок-схеме техно-
логического процесса производства паштета с 
субпродуктами, прошедшими биотехнологи-
ческую обработку (см. рисунок). 

Особенностью рассматриваемой техноло-
гии является использование в рецептуре кол-

лагенсодержащих субпродуктов, которые от-
личаются высокой степенью контаминации. 
Однако в процессе подготовки данное сырье 
проходит биотехнологическую обработку 
[16], которая способствует снижению биоло-
гического риска. 

В мясной промышленности основными 
являются микробиологические, химические и 
физические опасности. 

Источниками микробиологических опас-
ностей являются бактерии и вирусы, вызы-
вающие инфекционные заболевания и пище-
вые интоксикации. 

Источниками химических опасностей яв-
ляются: 

– химические вещества, используемые в 
сельском хозяйстве (пестициды, антибиотики 
для лечения животных); 

– химические вещества, используемые на 
предприятии (моющие и дезинфицирующие 
вещества, смазочные материалы, краски, 
клей); 

– химические элементы, загрязняющие 
окружающую среду (тяжелые металлы и ра-
дионуклиды); 

– химические вещества, используемые 
при приготовлении продуктов питания: кон-
серванты, пищевые добавки, красители, ста-
билизаторы, а также все чаще используемые 
генетические модифицированные источники). 

Физические опасности представляют со-
бой набор материалов, которые попадают под 
определение «посторонние предметы», не яв-
ляющиеся составной частью пищевого про-
дукта. К физическим опасностям также отне-
сены продукты жизнедеятельности человека и 
животных. 

Опасные факторы, которые необходимо 
учитывать при производстве паштетов с вве-
дением биотехнологически обработанных 
субпродуктов, приведены в табл. 1. 

По каждому потенциальному опасному 
фактору проводился анализ риска вероятно-
сти реализации и тяжести последствий опас-
ного фактора. 

Перечень опасных факторов при произ-
водстве паштета с биотехнологически обрабо-
танными субпродуктами представлен в табл. 2. 

Критические контрольные точки опреде-
ляли, проводя анализ отдельно по каждому 
учитываемому фактору [17] и рассматривая 
последовательно все операции, включенные в 
блок-схему производственного процесса. 
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Алгоритм определения критических кон-
трольных точек определяется методом «Дере-
ва принятия решений» [4, 7]. Пример опреде-
ления ККТ при производстве паштетов с 
субпродуктами, прошедшими биотехнологи-
ческую обработку, представлен в табл. 3. 

По данным таблицы можно сделать вы-
вод, что контрольной критической точкой при 
производстве паштетов с белково-жировой 
эмульсией будет являться этап приемки и 
входного контроля субпродуктов, раститель-
ного сырья и вспомогательных материалов. 

Таблица 1 
Виды опасностей и опасные факторы при производстве паштетов  
с субпродуктами, прошедшими биотехнологическую обработку 

Наименование 
видов опасностей 

Опасный фактор 
Источник ин-
формации 

Микробиологиче-
ские 

1.1. Количество мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) 

ТР ТС 021/2011 
1.2. Бактерии группы кишечной палочки (БГКП) 
1.3. Сульфитредуцирующие клостридии 
1.4. S. aureus 
1.5. Патогенные, в том числе сальмонеллы 
1.6. L. monocytogenes (для паштетов) 

Химические 

2.1. Токсичные элементы (свинец, кадмий, ртуть, 
мышьяк) 

ТР ТС 021/2011 
2.2. Антибиотики (левомицетин, тетрациклиновая 
группа, бацитрацин) 
2.3. Пестициды: гексахлорциклогексан (α-, β-, γ- изо-
меры), ДДТ и его метаболиты 
2.4. Моющие средства (1), (2) 
2.5. Нитрит натрия 

НД на продукт 
2.6. Количество общего фосфора (в пересчете на Р2О5) 
2.7. Пищевые добавки (стабилизаторы, загустители, 
красители) 

Физические 

3.1. Личные предметы персонала 

(2) 
3.2. Детали технологического оборудования 
3.3. Посторонние материалы 
3.4. Насекомые, остатки жизнедеятельности грызунов 

(1) – Инструкция по санитарной обработке технологического оборудования и производствен-
ных помещений на предприятиях мясной промышленности. 
(2) – Ветеринарно-санитарные правила для мясоперерабатывающих предприятий (цехов). 

 
Таблица 2 

Перечень опасностей и опасных факторов 

№ 
п/п 

Наименование опасно-
сти 

Наименование опасного фактора 

1 

Микробиологическая 

КМАФАнМ 
2 БГКП 
3 Сульфитредуцирующие клостридии 
4 S. aureus 
5 Патогенные, в том числе сальмонеллы 
6 L. monocytogenes 
7 Химическая Моющие вещества 

8 Физическая 
Посторонние материалы (стекло, бумага, песок, стружка, пла-
стмасса и др.) 
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Для снижения риска производства про-
дукта ненадлежащего качества нужно при 
производстве руководствоваться требования-
ми ТР ТС 034/2013 и выполнять следующие 
рекомендации: 

1) для изготовления паштетов принимать 
мясо, полученное только от здоровых живот-
ных, переработанных только на мясокомби-
натах, мясохладобойнях. Мясо и субпродук-

ты должны иметь ветеринарные сопроводи-
тельные документы, а также соответствовать 
следующим требованиям безопасности: 

– микробиологические нормативы;  
– гигиенические требования;  
– допустимые уровни радионуклидов 

[18]. 
2) вода, используемая в производстве 

продукции, должна соответствовать требова-

Таблица 3
Определение ККТ при производстве паштетов с субпродуктами,  

прошедшими биотехнологическую обработку 

Этап процесса Опасные факторы 
Вопросы Будет ли 

являться 
этап ККТ 

В1 В2 В3 В4 

1 2 3 4 5 6 7 
Приемка и вход-
ной контроль суб-
продуктов, расти-
тельного сырья и 
вспомогательных 
материалов 

Микробиологические факто-
ры: 
– обсеменение сырья микро-
организмами 

Да  Нет Да Нет Да 
ККТ – 1 

Физические факторы: 
– попадание посторонних ма-
териалов 

Да Нет Да Да Нет 

Подготовка мяс-
ного сырья (зачи-
стка, разделка, 
обвалка, жиловка) 

Физические факторы: 
– попадание посторонних ма-
териалов 

Да Нет Да Да Нет 

Биотехнологиче-
ская обработка 
субпродуктов 

Микробиологические факто-
ры: 
– обсеменение сырья микро-
организмами 

Да Нет Да Да Нет 

Физические факторы: 
– попадание посторонних ма-
териалов 

Да Нет Да Да Нет 

Подготовка расти-
тельного сырья и 
вспомогательных 
материалов 

Микробиологические факто-
ры: 
– обсеменение сырья микро-
организмами 

Да Нет Да Да Нет 

Физические факторы: 
– попадание посторонних ма-
териалов 

Да Нет Да Да Нет 

Составление фар-
ша, тонкое из-
мельчение 

Физические факторы: 
– попадание посторонних ма-
териалов 

Да Нет Да Да Нет 

Химические факторы: 
– остатки моющих средств 

Да Нет Нет – Нет 

Формование бато-
на 

Химические факторы: 
– остатки моющих средств 

Да Нет Нет – Нет 

Физические факторы: 
– попадание посторонних ма-
териалов 

Да Нет Да Да Нет 
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ниям к питьевой воде. Между системами 
питьевого и оборотного водоснабжения на 
мясоперерабатывающих предприятиях не 
допускается перекрестное подключение. 

3) все пищевое и растительное сырье, 
пищевые добавки, материалы, используемые 
для выработки продукции, подвергают вход-
ному контролю [18] на соответствие сопро-
водительным документам и требованиям 
нормативной и технической документации. 

4) упаковочные материалы должны быть: 
– разрешены для контакта с пищевыми 

продуктами; 
– обладать свойствами, обеспечивающи-

ми сохранность продукции в процессе хра-
нения, перевозки и реализации в течение ус-
тановленного срока годности продукции при 
соблюдении установленных режимов;  

– не изменять показатели качества и ор-
ганолептические свойства продукта [7]. 

5) не допускается использование мясного 
сырья, ингредиентов, имевших контакт с по-
верхностями пола и стен; 

6) запрещается использование неразре-
шенных антимикробных препаратов для об-
работки продуктов переработки убойных 
животных, а также мясной продукции, в том 
числе с целью повышения их сроков годно-
сти. 
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SECURITY IN PRODUCTION OF PASTE USING BY-PRODUCTS,  
HAVING TREATED A BIOTECHNOLOGICAL PROCESSING 

E.V. Gavrilova, O.V. Zinina, M.B. Rebezov 
South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 

 
Taking into account that meat for processing is characterized by the liability to a quick 

microbiological damage and a possibility of spreading dangerous diseases for people, the pa-
per concentrates on a topical problem of making high quality, safe meat foods by organizing 
extensive control of certain factors of production. The authors present the methodology of eva-
luating the safety of paste production using by-products, having treated a biotechnological 
processing, based on the principles of HACCP. Hazard factors when producing pastes are spe-
cified. Critical control points are identified and measures for decreasing risks in production of 
paste of improper quality are suggested. A flowchart of a technological process of paste pro-
duction with protein-fat emulsion from by-products, having had a preliminary biotechnologi-
cal processing, is given for ensuring a comprehensive approach to the safety production evalu-
ation. The feature of the considered technology is the use in the paste formulation of collagen 
containing by-products which are notable for a high rate of contamination. But in the process 
of preparation this raw material undergo biotechnological processing, which promotes the bio-
logical risk reduction. In the process of the research existing dangers are identified when pro-
ducing meat foods. These dangers are microbiological, chemical and physical. Critical control 
points and dangerous factors, when producing paste with the protein-fat emulsion, were identi-
fied according to the State Standard Р 51705.4-2001 followed by the method of “A decision-
making tree”. It’s established that the critical control point is a stage of acceptance and incom-
ing control of by-products, vegetable raw materials and auxiliary materials. It is necessary to 
follow the requirements of ТR СU 034/2013 and follow the advice given in this article to re-
duce the risk in production of paste with the protein-fat emulsion of improper quality. 

Keywords: safety, paste, HACCP, critical control points, hazard factor. 
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