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Одним из важнейших направлений, определяющих здоровье населения и сохранение его гено-

фонда, является обеспечение качества и безопасности продовольственного сырья и пищевых про-
дуктов. 

Проблема качества, пищевой ценности и безопасности пищевых продуктов включает, прежде 
всего, не только перспективные технологии, но и разработку, усовершенствование соответствую-
щих методов контроля пищевых систем. 

Для выпуска продукции высокого качества с минимальными затратами сырья и расходных ма-
териалов необходимо производить постоянный технохимический контроль производства на всех 
его стадиях. 

Система НАССР – концепция, предусматривающая систематическую идентификацию, оценку 
и управление опасными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции. Данная 
система позволяет выявить источники нарушения нормального хода технологического процесса, 
причины снижения качества и выхода пищевой продукции. 

Цель работы заключается в разработке системы контроля качества при производстве рыбы хо-
лодного и горячего копчения (далее по тексту ХК и ГК) на основе НАССР. 

Рыбу ХК и ГК изготавливают из пресноводного и морского сырья, которое поступает на произ-
водство в охлажденном либо замороженном виде. 

Производство рыбы ХК и ГК состоит из следующих этапов: 1 – приемка сырья; 2 – дефроста-
ция (при необходимости); 3 – сортирование; 4 – мойка; 5 –. разделка; 6 – промывание; 7 – посол, 
его выравнивание; 8 – ополаскивание; 9 – подвязывание / накалывание на шомпола /укладка на 
решетки (при необходимости подготовка сухих компонентов, посыпка рыбы); 10 – подсушка; 11 – 
копчение; 12 – охлаждение; 14 – сортировка и упаковка; 15 – маркировка; 16 – хранение; 17 – 
транспортировка. 

Анализ существующих законодательных и нормативных требований к качеству и безопасности 
копченых рыбных продуктов позволил представить полученную информацию в следующем виде 
(таблице 1). 

 
Таблица 1. – Категории и виды рисков 
 
Категория  

рисков Виды рисков Допустимое содержание Нормативные документы ХК ГК 
1 2 3 4 5 

Физические Посторонние примеси Не нормируется ГОСТ 11482–96 [1]; ГОСТ 
7447–2015 [2]; 

1 2 3 4 5 

Химические 

Токсичные элементы (мг/кг): 
- свинец 
- мышьяк 
- кадмий 
- ртуть 
 
 
Пестициды (мг/кг): 
- ГХЦГ 
- ДДТ и его метаболиты 
Радионуклиды (Бк/кг): 
- стронций-90 

 
 
1,0 
Пресн. – 1,0; морск. – 5,0 
0,2 
Пресн. хищн. – 0,6;  пресн. не 
хищн. – 0,3; морск. – 0,5 
 
0,2 
0,4 
 
Не более 100 

СанПиН 52 2013 [3]; 
ГН 10–117–99 [4] 
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- цезий-137 130 
Биологичес-
кие 

Микробиологические показа-
тели: 
- КМАФАнМ, КОЕ/г 

 
Нераздел. –
1×104; 
раздел. – 
3×104; 

1 × 104 

СанПиН 52 [3] - БГКП (колиформы) 
- S.aureus 
Сульфитредуцирующие кло-
стридии; патогенные, в т.ч. 
сальмонеллы 

Не допускается в 0,1 г 
Не допускается в 1 г 
 
Не допускается в 25 г 
продукции 

 
После анализа возможных рисков были выявлены потенциально опасные факторы на каждом 

этапе производства. Результаты анализа документации и технологического процесса производства 
исследуемой нами продукции представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2. – Идентификация категорий рисков и факторов, способствующих заражению про-

дукта на технологических этапах 
 

Технологический 
этап Фактор, способствующий заражению Вызываемый 

риск 
Приемка Недостаточный санитарно-гигиенический контроль Х, Б 
Дефростация Нарушение температурных режимов Б 
Мойка Редкая смена воды, температурный режим Б, Ф 

Посол Несоблюдение параметров процесса (концентрация тузлука и тем-
пература) Х, Б 

Копчение Недостаточная температура, влажность, скорость движения коп-
тильного агента, продолжительность процесса Б 

Упаковка,  
маркировка Недостаточная санитарная обработка оборудования, рук персонала Б 

Хранение Несоблюдение режимов хранения, нарушение целостности упа-
ковки Х, Б 

Условные обозначения: Х – химические риски; Б – биологические риски; 
Ф – физические риски 

 
Таблица 3. – Система мониторинга 
 

ККТ Объект контроля Контроль Частота  
контроля 

Кто  
контролирует 

Корректиру-
ющие  

действия 

Прием-
ка 

Органолептические и 
физико-химические 
показатели качества 

В соответствии 
ТНПА [5] 

Каждая 
 партия Товаровед 

Повторные 
лабораторные 
исследования 

Мойка Частота смены воды В соответствии 
ТНПА [5] 

Каждая  
партия 

Мастер произ-
водства 

Повторная 
мойка 

Посол 

Концентрация солево-
го раствора, темпера-
тура и время выдерж-
ки 

Солемер, термо-
метр, время 

Каждые 2 ча-
са, каждый 
контейнер 

Технолог Повторный 
посол 

Копче-
ние 

Время готовности, 
температура приго-
товления 

Датчик измерения 
температуры 

Каждая пар-
тия 

Оператор 
коптильни 

Повторное 
копчение 

Хране-
ние Температура хранения Термометр 24 часа Товаровед Утилизация, 

переработка 
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Следующий шаг – это определение контрольно-критических точек (далее по тексту – ККТ). 
ККТ – это этап производства, где нужно применить контроль для недопущения или исключения 
угрозы опасности продукции или сведения ее к приемлемому уровню. 

Изучив и проанализировав все возможные опасные риски и факторы, были определены следу-
ющие ККТ (таблица 3). Чтобы избежать угрозы безопасности продукции на каждую ККТ устанав-
ливается мониторинг. 

На основе всего вышеизложенного, можно сделать вывод, что если в процессе производства 
рыбы ХК и ГК опираться не только на ТР ТС 021/2011 [6], но и установить дополнительный кон-
троль на выявленных критических точках, то выход и качество продукции будет значительно вы-
ше, а готовая продукция – безопасней для потребителя. 
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В настоящее время в связи с сокращением рыбных запасов океанической рыбы, других море-

продуктов и уменьшением объемов вылова обитателей внутренних водоемов, общей тенденцией 
мирового рыбоводства является увеличение производства продукции за счет аквакультуры [1, 
с.10]. 

Перспективным объектом разведения и выращивания в аквакультуре является клариевый сом. 
Клариевый сом – технологичный объект аквакультуры: он легко размножается в искусственных 
условиях и способен переносить сверхплотные посадки. Товарной массы – 1 кг – достигает за 6 
месяцев выращивания. За этот период выращивания можно получить 400 кг/м3 товарной продук-
ции [2,с.24]. Основным критерием получения высоких темпов роста данной продукции являются 
качественные, высокопротеиновые корма. 

Цель данной работы: являлась разработка отечественных продукционных комбикормов для 
товарного клариевого сома. 

Исследования проходили в 2021 г. на базе учебно-научной лаборатории «Инжиниринговый 
центр» инженерного факультета УО «Полесский государственный университет». В эксперименте 
были задействованы 3 бассейна. В каждую из емкостей посадили по 113 особей клариевого сома, 
навеской превышающей 100 г. (таблица 1) Для проведения опыта были разработаны 2 рецепта 
комбикормов, в состав которых входили компоненты как растительного, так и животного проис-
хождения. Методом рандомизации были определены опытные и контрольная группы. В опытных 
группах задавали рацион эксперементальных комбикормов. В контрольной группе эксперимен-
тальную рыбу кормили комбикормом КО-112-3 Жабинковского комбикормового завода. 
  




