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Аннотация. В статье приведена последовательность разработки про-
граммы производственного контроля при производстве функционального про-
дукта питания (котлеты «Дальневосточные»). В результате исследований про-
веден анализ опасностей для каждой фазы технологического процесса произ-
водства, определены критические контрольные точки, разработан рабочий 
лист ХАССП. 
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Abstract. The article shows the sequence of the development of a production 
control program for the production of a functional food product (Far Eastern cutlets). 
As a result of the research, an analysis of hazards for each phase of the production 
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process was carried out, critical control points were identified, and a HACCP work-
sheet was developed. 
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При разработке новых продуктов питания, в том числе функционального 

назначения, особое внимание уделяется не только сбалансированности со-

става, но и безопасности при их производстве. Качество и безопасность пище-

вых продуктов регламентируются достаточно большим количеством норма-

тивной документации: федеральные законы, технические регламенты, сани-

тарные нормы и правила и т. д. 

Одним из способов обеспечения выпуска качественной и безопасной про-

дукции является разработка и реализация программы производственного кон-

троля, основанной на принципах ХАССП, что подтверждается требованиями 

СанПиН 2.3/2.4.3590–20 «Санитарно-эпидемиологические требования к орга-

низации общественного питания населения» [1, С. 7]. Таким образом, кон-

троль за соблюдением требований на всех этапах производственного процесса 

носит не рекомендательный, а обязательный характер. 

Цель исследования – разработать программу производственного кон-

троля при производстве функционального продукта питания. 

Для достижения цели поставлены и решены задачи исследования: 

1. Провести анализ опасностей в зависимости от вероятности проявления 

и тяжести их последствий для каждой фазы технологического процесса произ-

водства. 

2. Установить ККТ (критические контрольные точки). 

3. Разработать рабочий лист ХАССП. 
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Объект и методы исследований. Объектом исследований явился мясо-

растительный полуфабрикат – котлеты «Дальневосточные». 

Разработку программы производственного контроля проводили в соот-

ветствии с нормативно-технической документацией: 

1. Техническими регламентами Таможенного союза: ТР ТС 021/2011 «О без-

опасности пищевой продукции», ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки». 

2. Санитарными правилами и нормами СанПиН 2.3/2.4.3590–20 «Сани-

тарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 

населения». 

3. Государственным стандартом ГОСТ Р 51705.1–2001 «Системы каче-

ства. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП. Общие требования». 

4. Государственными стандартами на сырье, входящее в состав рецептуры. 

Результаты исследований. В соответствии с задачами исследований 

определены фазы технологического процесса, на которых возможна вероят-

ность возникновения ККТ (табл. 1). Для этого рассмотрены все операции, 

включенные в технологическую схему производства мясорастительного полу-

фабриката. 
 
Таблица 1 – Фазы технологического процесса производства мясорастительного 
полуфабриката – котлеты «Дальневосточные» 

Наименование ККТ 
(критической контрольной точки) 

Фаза технологического 
процесса производства 

Критическая контрольная точка (ККТ № 1) приемка сырья 
Критическая контрольная точка (ККТ № 2) хранение сырья 
Критическая контрольная точка (ККТ № 3) первичная обработка сырья 
Критическая контрольная точка (ККТ № 4) изготовление изделия 
Критическая контрольная точка (ККТ № 5) хранение и раздача изделия 
Критическая контрольная точка (ККТ № 6) упаковка 
Критическая контрольная точка (ККТ № 7) транспортировка и хранение 
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Далее, по ранее разработанной рецептуре мясорастительного полуфабри-

ката (котлеты «Дальневосточные») [2, С. 64], для каждой фазы технологиче-

ского процесса определены ККТ. Данные представлены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Определение критических контрольных точек 

Наименование 
сырья (продукта) 

Фазы технологического процесса 
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Мясо косули ККТ 1 ККТ 2 – – – – – 
Тыква сорта 
«Россиянка» – – ККТ 3 – – – – 

Хлеб пшеничный – – – – – – – 
Молоко  
(2,5 %-ной жирности)  – – – – – – – 

Соль – – ККТ 3 – – – – 
Котлеты 
«Дальневосточные» – – – ККТ 4 ККТ 5 ККТ 6 ККТ 7 

 
По результатам проведенного анализа перечня опасных факторов, веро-

ятности их реализации, установления тяжести последствий реализации опас-

ного фактора, идентификации контрольных точек, критических контрольных 

точек разработан рабочий лист «Перечень опасных факторов, контрольных то-

чек и критических контрольных точек при производстве мясорастительного 

полуфабриката – котлеты «Дальневосточные» (табл. 3). 

Заключение. В результате проведенных исследований разработана про-

грамма производственного контроля при производстве функционального про-

дукта котлеты «Дальневосточные». Четкое выполнение всех этапов про-

граммы позволит обеспечить выпуск безопасной и качественной продукции. 
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Таблица 3 – Рабочий лист ХАССП 
Наименование 

сырья 
(продукта) 

Контролируемый 
показатель Метод контроля Предупреждающие 

действия 
Корректирующие 

действия ККТ 

Биологическая опасность 

Мясо косули 

наличие сопрово-
дительных доку-
ментов, контроль 

органолептических 
показателей, транс-
порт, маркировка 

контроль соот-
ветствия инфор-
мации, сенсор-

ный анализ, визу-
альный контроль, 

термометрия 

термометрия 

при несоответствии 
любого показателя 
сырье принимать 

запрещено 

ККТ 1 

Мясо косули 

температура про-
дукта 2 оС, кон-
троль срока хра-
нения, контроль 
органолептиче-

ских показателей 

термометрия 
продукта, визу-

альный контроль 
термометрия 

в случае повыше-
ния температуры 
мясо необходимо 

отправить на пере-
работку 

ККТ 2 

Тыква санитарная 
обработка 

визуальный 
контроль 

обработка со-
гласно требова-

ниям нормативной 
документации 

повторная первич-
ная обработка ККТ 3 

Молоко 
органолептиче-

ские показатели, 
срок хранения 

визуальный 
контроль 

запрещается ис-
пользование сы-
рого и пастеризо-
ванного фляжного 
молока в натураль-
ном виде без пред-
варительного ки-

пячения 

кипячение ККТ 3 

Физическая опасность 

Соль отсутствие посто-
ронних включений 

визуальный кон-
троль с помощью 
металлодетектора 

просеять через сита с 
ячейками 1,5–2,0 мм 

или растворить в воде 
температурой 20 оС и 
процедить через сита 

с ячейками 0,5 мм 

подвергнуть 
повторному 

просеиванию 
ККТ 3 

Биологическая опасность 

Котлеты 

температура 
внутри изделия 

90 оС в течение 5 
мин; допустимое 
отклонение ±2 оС 

термометрия 
внутри изделия, 

хронометраж 
времени 

обработки 

контроль органо-
лептических пока-
зателей, проба на 

фосфатазу 

повторная 
тепловая 

обработка 
ККТ 4 

Котлеты 

температура хра-
нения 70 оС не бо-
лее 2 часов; допу-
стимое отклоне-

ние ±5 оС 

термометрия в 
мармите, хроно-
метраж времени 

хранения 

постоянный кон-
троль температуры 

в мармите, кон-
троль времени 

хранения 

при нарушении 
режима хранения 

или окончания 
срока хранения 
изделия снима-

ются с реализации 

ККТ 5 

Химическая опасность 

Котлеты безопасность упако-
вочных материалов 

визуальный 
контроль 

проверка соответ-
ствия сопроводи-
тельной докумен-

тации 

при выявлении 
несоответствия 
утилизировать 

упаковочные ма-
териалы 

ККТ 6 
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Продолжение таблицы 3 
Наименование 

сырья 
(продукта) 

Контролируемый 
показатель Метод контроля Предупреждающие 

действия 
Корректирующие 

действия ККТ 

Биологическая опасность 

Котлеты 

срок хранения – 
не более 24 часов 
при температуре 

4±2 оС 

термометрия хо-
лодильного обо-
рудования, хро-
нометраж вре-
мени хранения 

постоянный кон-
троль температуры 
холодильного обо-

рудования, кон-
троль времени 

хранения 

при нарушении 
температурного 

режима хранения 
или окончания 
срока хранения 
изделия снима-

ются с реализации 

ККТ 7 
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