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Введение. Использование системы безопасности является основой при выполнении технологи-

ческих процессов по изготовлению пищевой продукции, так как для выпуска качественных това-

ров необходимо контролировать каждый этап и операцию производства, своевременно предупре-

ждать и устранять ошибки и недочёты. 

Система HACCP – система анализа рисков и критических контрольных точек. Система являет-

ся методикой, направленной на успешной выполнение необходимых целей, касающихся обеспе-

чения качества продукции. 

Главным показателем актуальности исследования служит расширение использования системы 

менеджмента безопасности продукции на предприятиях в Республике Беларусь. 

Целью данной работы является разработка системы менеджмента безопасности продукции 

при изготовлении поликомпонентных рыбных паст на основе системы HACCP. 

Объект исследования: поликомпонентные рыбные пасты, система HACCP. 

Характеристика основных операций, контроль опасных факторов, параметров, основные мето-

ды контроля и ТНПА представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1. – Контроль производства поликомпонентных рыбных паст 

 

Наименование 

операции 
Опасный фактор 

Контролируемый 

параметр 

ПДК, норма па-

раметра. 

Регистрационно-

учётный документ 

Приёмка рыб-

ного сырья 

Качество сырья 

(органолепти-

ческий) 

Внешний вид  

Пов-сть чистая, 

целая, ровная без 

потерь сырья 

ГОСТ 7631-2008 

[1] 

 

Содержание токс. 

элементов 

(химический) 

Мышьяк  

Свинец, Цинк 

Кадмий, Ртуть  

 1, 0  (мг/кг)  

1,0;       0,5  

0,2;      0,6  

СанПин РБ № 52 

от 21.06.2013 [2] 

Мойка  

Физические пока-

затели воды 

(физический) 

Качество и темпе-

ратура воды 

Ph 6-9, 

Температура не 

выше 15 
o
C 

СанПин 10-124 РБ 

99 [3] 

Приготовление 

филе рыбы на 

пару 

Температура и 

продолжитель-

ность 

(физический) 

Температура пара 

Температура в цен-

тре филе 

Продолжитель-

ность 

70-80 
o
C 

55-60 
o
C 

 

12-15 минут 

Статья [4] 

Куттерование 

Температура и 

продолжитель-

ность 

(физический) 

Температура  

Продолжитель-

ность 

8-10 
o
C 

5-7 минут 
Статья [4] 

Упаковывание  
Транспортная 

упаковка 
Вид упаковки Комбинированная  

ТР/ТС 

005/2011[5] 

Хранение 

Продолжитель-

ность и темпера-

тура 

Время  

Температура 

7 дней 

-2-0 
o
C 

Статья [4] 
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После анализа основных технологических операций, их контролируемых параметров и основ-

ных ТНПА, необходимо идентифицировать систему мониторинга при изготовлении поликомпо-

нентых паст (таблица 2). 

 

Таблица 2. – Система мониторинга при изготовлении поликомпонентных рыбных паст 

 

Операция 
Контролируемый  

параметр 

Метод  

контроля 

Частота 

контроля 

Ответственное 

лицо 

Корректирую-

щие действия 

Приёмка 

рыбного 

сырья 

Органолептика,  

физико-химические 

показатели 

ГОСТ 7631-

2008 [1] 

 

Каждая 

партия 

Технолог,  

товаровед 

Отбраковка сы-

рья, повторная 

оценка качества 

Мойка 
Качество и  

температура воды 

ГОСТ 31339-

2006 [6] 

Каждая 

партия 
Мастер цеха 

Повторная под-

готовка воды и 

сырья 

Приготов- 

ление филе 

рыбы на 

пару 

Температура и  

продолжительность 

приготовления 

Контроль тер-

мометром, дат-

чиками време-

ни и темпера-

туры 

Каждую 

технологи-

ческую 

операцию 

Инженер-

технолог 

Отбраковка ис-

порченного сы-

рья, использо-

вание его в дру-

гих целях 

Куттерова-

ние 

Температура и  

продолжительность 

Контроль тер-

мометром тем-

пературы, дат-

чиками време-

ни 

Каждую 

технологи-

ческую 

операцию 

Инженер-

технолог 

Отбраковка сы-

рья 

Хранение 
Температура,  

продолжительность 
Термометр 

Каждая 

партия 
Товаровед 

Установка пра-

вильного режи-

ма хранения 

 

Таким образом, разработанную систему анализа безопасности поликомпонентных рыбных паст 

можно использовать для более качественного технологического производства, для более точного 

контроля технологических операций. В дальнейшем необходимо провести контроль безопасности 

вторичного сырья для изготовления паст. 
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