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На современных предприятиях пищевой промышленности для выпуска продукции высокого качества необходимо 
установление таких эффективных систем качества и безопасности, как ХАССП. В работе представлен краткий обзор 
современных систем управления качеством продуктов питания. Данные исследования посвящены рассмотрению 
особенностей системы менеджмента безопасности пищевой продукции в производстве стойких к помутнениям напитков. 
Совершенствование данной системы рассмотрено в рамках реализации одного из принципов концепции формирования 
качества напитков, склонных к помутнениям. Реализация осуществляется путем дополнения внедренных систем 
менеджмента безопасности производственного процесса аддитивными критическими контрольными точками. Контроль 
производится в отношении количественного содержания компонентов помутнений напитков с обозначением критических 
пределов их концентрации и собственно вспомогательного средства по ходу технологической цепочки. Установлена 
необходимость аддитивной контрольной критической точки на стадии дображивания пива. Разработан рабочий лист 
ХАССП производства стойкого пива. В отношении хранения и подготовки хитозана предложена производственная 
программа обязательных предварительных мероприятий в производстве стойкого пива с использованием хитозана.  

 
Система менеджмента безопасности, контрольная критическая точка, качество, пиво,  хитозан 
 

 
Введение  
При изучении вопроса формирования качества 

напитков, склонных к помутнениям, необходимо бо-
лее глубоко рассматривать все возможные элементы 
опасностей производства. Вектор следует направить 
на содержание потенциальных мутеобразующих ком-
понентов в объектах технологического потока – по-
луфабрикатах и готовых напитках до розлива в тару, а 
также на контроль остаточного содержания техноло-
гических вспомогательных средств. Данные  элемен-
ты обусловливают состояние дисперсной системы 
напитка и предопределяют его важные качественные 
показатели – внешний вид, прозрачность и сохраняе-
мость готового пищевого продукта. 

Системы менеджмента безопасности пищевой 
продукции (СМБПП) могут быть достаточно раз-
ными. Руководство предприятия должно четко 
определить, что необходимо для полноценного 
обеспечения качества и безопасности производи-
мой продукции. На каких-то стадиях производства 
будет достаточно внедрения обычных санитарных 
правил и норм. Традиционный контроль качества, в 
основу которого заложен технохимический кон-
троль или проверка соответствия объекта контроля 
техническим требованиям, до настоящего времени 
широко используется отечественными предприяти-
ями отрасли [1, 2].  

Однако на основном производстве и на особо кри-
тичных стадиях чаще всего необходимо установление 

таких эффективных систем, как ХАССП. В настоящее 
время данная система успешно применяется во мно-
гих странах мира, и ее наличие с использованием 
национальных стандартов является обязательным 
элементом деятельности предприятия [3, 4, 5]. 

За рубежом ведутся активные разработки эф-
фективных систем управления качеством продук-
тов питания. Современное предприятие, занимаю-
щееся изготовлением напитков, должно быстро, 
гибко и экономично реагировать на изменения 
рынка. Ежедневный бизнес в индустрии напитков 
характеризуется изменчивостью цен на сырье и 
желаниями потребителей. Поэтому в организацию 
производства активно внедряются различные си-
стемы на основе программного регулирования ка-
чества напитков и технологического процесса в 
целом [6], системы контроля технологического 
оборудования и соблюдения параметров производ-
ства, например Line MET (Германия) [7].  

В пивоваренной промышленности Германии 
внедрена также система контроля качества пива 
VLB-Quality Checks [8, 9, 10], которая  включает 
анализ исходных веществ и сырья, стадий произ-
водства и готовой продукции. В данной системе 
проведению контроля предшествует составление 
подробного плана производственного контроля с 
указанием объема и места отбора проб, лиц, произ-
водящих отбор проб, определяемых параметров и 
применяемых для контроля приборов. 
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В европейских странах микробиологический кон-
троль пищевых производств относится и к установ-
кам и является стандартной задачей предприятия пи-
щевой промышленности по обеспечению качества 
продукции и защите потребителя. Так, например, в 
работе М. Хатцлера [11] представлена система отбора 
проб, которая легко приспосабливается к различным 
отраслям промышленности и установкам. При цикли-
ческом осуществлении отбора проб в установленных 
местах система помогает  быстро и эффективно уста-
новить улучшение или ухудшение микробиологиче-
ского состояния или гигиенического статуса. 

Система управления качеством и безопасностью 
на основе принципов ХАССП направлена  на уста-
новление, обеспечение и поддержание необходимо-
го уровня качества и безопасности при разработке, 
изготовлении, обращении и потреблении выпуска-
емой продукции. 

Любая организация планирует и разрабатывает 
процессы, необходимые для производства безопас-
ной продукции. При этом организация должна 
внедрить и применить запланированные виды дея-
тельности, а также любые изменения, вносимые в 
них, и обеспечить их эффективность. 

План ХАССП – основной документ системы, 
который регламентирует  систему: контроля факто-
ров, устраняющих или снижающих вероятность 
проявления опасностей (рисков); корректирующих 
и предупреждающих действий; проверок эффек-
тивности функционирования системы. 

План ХАССП включает следующие компоненты:  
- диаграмму технологического процесса;  
- проведение анализа опасностей;  
- определение критических контрольных точек;  
- установление критических пределов;   
- определение корректирующих и предупре-

ждающих действий; 
-  мероприятия по мониторингу;  
- осуществление внутренних проверок. 
В этом плане выделяют два необходимых доку-

мента: диаграмму технологического процесса и 
рабочий лист ХАССП.  

Реализация одного из принципов концепции 
формирования качества напитков, склонных к по-
мутнениям, осуществляется путем дополнения 
внедренных систем менеджмента безопасности 
производственного процесса аддитивными крити-
ческими контрольными точками (ККТ). Контроль 
производится в отношении количественного со-
держания компонентов помутнений напитков с 
обозначением критических пределов их концентра-
ции и собственно вспомогательного средства по 
ходу технологической цепочки [12]. 

Данная работа посвящена рассмотрению осо-
бенностей системы СМБПП в производстве стой-
ких к помутнениям напитков.   

 
Объект и методы исследований 
В качестве объекта исследования выбрана тех-

нологическая линия пива, при выработке которого 
на стадии дображивания используется хитозан как 
технологическое вспомогательное средство (ТВС). 

Производимый продукт – пиво светлое, с экстрак-
тивностью начального сусла 11 %, фильтрованное, 
пастеризованное.  

В работе использовали теоретические методы – 
анализа и селекции, систематизации и обобщения 
информационных данных.  

 
Результаты и их обсуждение 
Проведенными ранее экспериментальными ис-

следованиями подтверждена необходимость кон-
троля количественного содержания потенциальных 
мутеобразующих веществ (высокобелковых и по-
лифенольных соединений), которые вследствие 
своей высокой реакционной способности пред-
определяют состояние устойчивости дисперсной 
системы напитка к возникновению помутнения [13, 
14, 15]. 

Контроль остаточного содержания ТВС (хито-
зана) в готовом пиве необходимо осуществлять в 
рамках соблюдения требований ТР ТС 029/20102 к 
вспомогательным средствам об отсутствии ТВС в 
готовом напитке. 

При разработке системы СМБПП, в том числе и 
ХАССП, необходимо провести ряд предваритель-
ных мероприятий (ИСО 22000  п. 7.3). Основная 
цель этих мероприятий – сбор информации, позво-
ляющей провести анализ опасностей. От полноты 
проведения этого этапа будет зависеть эффектив-
ность системы. 

Все материалы, входящие в контакт с пищевой 
продукцией, должны быть установлены в докумен-
тах в той мере, насколько это необходимо для про-
ведения анализа опасностей. Информация об ис-
пользуемом вспомогательном средстве (хитозане) 
представлена в табл. 1.  

В данном примере  принимаем условие, что по-
ступившее на предприятие ТВС по всем критериям 
безопасности отвечает требованиям действующей 
нормативно-технической документации. 

Уточненная блок-схема технологического про-
цесса производства пива с использованием хитоза-
на представлена на рис. 1, 2. При этом доставка, 
приемка, хранение и подготовка хитозана выделе-
ны в отдельный модуль М1 (рис. 1). 

При оценке риска возникновения опасности и 
тяжести последствий вредного влияния на здоровье 
людей принимают во внимание следующие источ-
ники информации: требования законодательных 
актов; государственные и международные стандар-
ты, директивы ЕС; знания и опыт собственных со-
трудников предприятия; передовой опыт других 
предприятий; научную и техническую литературу; 
консультации специалистов; информацию от по-
ставщиков и подрядчиков, в том числе из сети Ин-
тернет; информацию по отзывам и жалобам потре-
бителей и др. [16, 17, 18]. Если информация о при-
емлемом риске отсутствует, группа ХАССП уста-
навливает его экспертным путем. 

Следуя алгоритму оценки вероятности возник-
новения опасного фактора, а также при помощи 
качественной диаграммы анализа рисков составля-
ем таблицу выявленных опасностей (табл. 2).  
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Таблица 1 
 

Хитозан пищевой ТУ 9283-174-00472012-08 
 

Наименование Хитозан пищевой 

1. Важные характеристики сырья: Наименование показателя Требования ТУ 
Требования 

ТР ТС 021/2011 

внешний вид - 
Желтоватый (не совсем 

белый) порошок 
- 

физические Наличие нерастворимых веществ Не более 1,0 % - 

химические 

Степень деацетилирования Не менее 90 % - 
Влажность Не более 10 % - 
рН  7–9 - 
Содержание свинца, мг/кг Не более 1,0 Не более 1,0 
Содержание мышьяка, мг/кг Не более 0,2 Не более 0,2 

микробиологические 

КМАФАМ, КОЕ/г Не более 1х103 Не более 5х104 
E. coli, не допускаются в массе 
продукта, г Отсутствуют 1,0 

Патогенные, не допускаются в 
массе продукта, г Отсутствуют 1,0 

2. Рецептурный состав Хитозан – 99,0 % 
3. Способ производства Деацетилирование хитина 
4. Способ упаковки и доставки Полиэтиленовые мешки массой нетто 1 кг. Автотранспорт 

5. Условия и срок хранения 
Хранение в упаковке на складе при температуре не более 40 °С, относительной 
влажности воздуха не более 70 %. Срок годности при соблюдении условий хра-
нения – 2 года 

6. Подготовка и/или переработка 
перед применением 

Вскрытие упаковки и взвешивание 

7. Критерии приемки Внешний вид, влажность, рН 
 

 

 

 

                                                                                                                                 нет  
                                                                                                        

 

                                                        да 
                                                        
                                                        

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Блок-схема М1. Приемка, входной контроль и подготовка к производству ТВС (хитозана) 

 

 

 

Входной контроль. Удостоверение качества 
(целостность упаковки, органолептические показатели, влажность) 

Результат удовлетвори-
телен? 

Акт о несоответ-
ствии хитозана тре-
бованиям НТД и 

возврат изготовите-
лю или поставщику

Хранение
(контроль на складе темпе-

ратуры, влажности) 

Подготовка ТВС к пуску в производство (взвешивание) 

Направление хитозана на выработку продукции (пива) 

М2 

М1 
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                                                                                                               Нет  

 

                                        
                                                                       
                                                                          Да  
 

 

                                                                          Да                
                                                                                                                    Нет  
 
 
 
 
 
 

 
Рис. 2. Блок-схема М2. Дображивание пива 

 
Таблица 2  

 
Анкета анализа уточненных опасных факторов 

 

№ п\п 

Ингредиент 
или этап 
(стадия) 
процесса 

Наименование 
опасного 
фактора 

Краткая характеристика 

Оценка 
тяжести 
последст-

вий 

Оценка веро-
ятности воз-
никновения 
опасного фак-

тора 

Необходимость 
учета фактора 

(+/- или да/нет) 

М1 Хитозан  
хранение Ф 

Обрывки упаковки (могут попасть 
при нарушении целостности упа-
ковки и взвешивании), окружающая 
среда, персонал 

1 4 + 

М 

Вносимые с хитозаном микроорга-
низмы (при нарушении температу-
ры и относительной влажности воз-
духа) 

1 4 + 

Хитозан 
взвешивание 
и внесение в 

пиво 

Ф 

Обрывки упаковки (могут попасть 
при нарушении целостности упа-
ковки и взвешивании), окружающая 
среда, персонал 

1 4 + 

М2 Дображива-
ние пива 

Ф Дрожжи, хитозан 1 4 + 

М 
Дрожжи и посторонние микроорга-
низмы и вносимые с хитозаном 
микроорганизмы 

1 4 + 

Х 
Повышенное  содержание в полу-
фабрикате высокобелковых и фе-
нольных веществ; хитозан 

1 4 + 

 
В данной работе анализ рисков проводили по 

методике, указанной в ГОСТ Р 51705.1-2001  
(п. 4.3.2), с использованием диаграммы, представ-
ляющей график зависимости вероятности возник-
новения опасного фактора от тяжести последствий 
от его реализации. Независимо от результатов 
оценки обязательно учитываем опасные факторы 
для продовольственного сырья, приведенные в  
ТР ТС 021/2011.  

Из четырех возможных вариантов оценивали 
тяжесть последствий от реализации опасного фак-
тора (легкая – 1, средней тяжести – 2, тяжелая – 3, 
критическая – 4) и частоту его появления (практи-
чески равна нулю – 1, незначительная – 2, значи-
тельная – 3, высокая – 4). 

Согласно ГОСТ Р 51705.1-2001 к факторам хи-
мической опасности (Х) относятся вещества, влия-
ющие на безопасность продукта (токсичные эле-

М1 

М2. Дображивание пива. 
Температура дображивания 0–2 °С.  

Время выдержки 24 ч 

Результат удовлетвори-
телен? 

Фасование  

Осветление пива. 
Сепарирование и/или фильтрование пива 

Результат удовлетвори-
телен?

Коррекция. Корректи-
рующие действия 
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менты; пестициды и пр.). В данном примере к это-
му фактору отнесено также  содержание в полу-
фабрикате (пиве на стадии дображивания) высоко-
белковых и фенольных веществ. Физическая опас-
ность (Ф) – это примеси или иные включения, не-
преднамеренно добавляемые в пищевую продук-
цию (вещества, образующиеся при разрушении 
хрупких материалов, применяемых для изготовле-
ния оборудования и средств для производства пи-
щевой продукции; инструменты; конструктивные 
элементы оборудования; защитная одежда персо-
нала, защитное оборудование и пр.). Под биологи-
ческой (микробиологической) опасностью (М) по-
нимают  микроорганизмы посторонние (патоген-
ные, мезофильные аэробные и факультативно анаэ-
робные, бактерии группы кишечной палочки, 
дрожжи и плесени). 

Исходя из характеристики хитозана (табл. 1) он 
может быть потенциальным источником всех групп 
опасностей. Дрожжи в данном примере рассматри-
ваются не только как биологическая, но и одновре-
менно как физическая опасность (механическое 
загрязнение продукта). За этапом выявления и 
оценки опасностей следует этап разработки ком-
плекса мероприятий по управлению этими опас-
ностями. 

Мероприятия по управлению – это любой фактор 
или деятельность, применяемые в процессе, для того 
чтобы предотвратить, устранить или снизить опасно-
сти до приемлемого уровня. Эти меры по контролю 
согласно ИСО 22000-2005, ГОСТ Р 54762-
2011/ISO/TS 22002-1:2009 являются частью так назы-
ваемой производственной программы обязательных 
предварительных мероприятий (ППОПМ). 

 

 

 

 

 

 
 

 

Рис. 3. Алгоритм выбора и классификация мероприятий по управлению (модификация) 

Для точного определения ККТ используют такой 
инструмент, как «дерево принятия решений» (рис. 3). 
Это диаграмма, которая описывает ход рассуждений 
при изучении опасности на каждом этапе производ-
ственного процесса. Отвечая последовательно на во-
просы «дерева принятия решений», принимается ре-

шение о целесообразности установления ККТ на дан-
ном этапе, а также осуществляется  выбор мероприя-
тий по управлению данной ККТ. Мероприятие может 
быть отнесено либо к производственной программе 
обязательных предварительных мероприятий 
(ППОПМ), либо к плану ХАССП (табл. 3).  

Анализ  
опасностей 

Мероприятия 
ПОПМ 

В1
На данной операции существует источник 
возникновения опасности, не устраняемый 

ПОПМ?

В2  
Будут ли рассматриваемые 
опасности устранены  на по-
следующих операциях? 

В3*
На данной операции возможно осу-
ществить мероприятие,  чтобы 
устранить или предупредить воз-

никновение опасности?

В4  
Это мероприятие представляет собой 
параметрический контроль с установ-

ленным критическим пределом? 

Нет  

ККТ отсутствует. 
Управляющее воздей-

ствие отнести в 
ППОПМ 

Да  

Перейти к следующей 
операции 

Да  
Нет  

Управляющее 
воздействие от-

сутствует 

Нет Да

Нет  
Да

ККТ. Управляющее 
воздействие отнести к 

плану ХАССП

Корректировка 
технологиче-
ского процесса 

*Возможно, эти
мероприятия уже 

есть, но не прописа-
ны в ППОПМ. Нуж-

но дополнить 
ППОПМ (задоку-
ментировать) 
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Таблица 3 

Анализ процесса дображивания пива и выбор мероприятий по управлению 

Наименование 
стадии 

(операции) 

Опасные 
факторы 

Вопросы алгоритма 

Выбранные мероприятия по управлению 

ППОПМ 

ХАССП 
В1 В2 В3 В4 

Хитозан 
хранение, взве-
шивание и вне-
сение 

Ф да нет да нет Осмотр целостности упаковки, программа по 
борьбе с вредителями, программа личной гигиены 

ППОПМ 

М да нет да нет 
Жесткое соблюдение параметров хранения (тем-
пературы, относительной влажности) в помеще-
нии для хранения; соблюдение сроков хранения 

ППОПМ 

Дображивание 
пива 

Ф да нет да да Внесение флокулянта (хитозана); жесткое соблю-
дение дозы внесения ТВС, фильтрация пива 

ККТ № 
1 М да нет да да 

Х да нет да да 

Рабочий лист ХАССП и программа ППОПМ в 
производстве стойкого пива с использованием хи-
тозана представлены в табл. 4, 5. 

Зачастую на предприятиях смешивают про-
граммы обязательных предварительных мероприя-
тий и систему ХАССП. При этом четких «стандар-
тов» ППОПМ не существует. 

Имеется разница между контрольной точкой и 
критической контрольной точкой. Контрольная 
точка – это любой этап, на котором может осу-
ществляться контроль физических, химических и 
биологических рисков.  

Контроль рисков посредством ККТ или произ-
водственных программ обязательных предвари-
тельных мероприятий зависит от значимости рис-
ков. Вероятность возникновения рисков могут ми-

нимизировать правильные производственные прак-
тики, но они не могут заменить ККТ. 

В то же время использование дополнительных 
ККТ можно допустить как временную меру, пока 
разрабатываются или уточняются ППОПМ. 

Выводы  
Внедрение аддитивных контрольных критиче-

ских точек или дополнения ППОПМ в отношении 
количественного содержания компонентов помут-
нений напитков с обозначением критических пре-
делов их концентрации и собственно вспомога-
тельного средства по ходу технологической цепоч-
ки позволит обеспечить необходимый уровень без-
опасности готового напитка и одновременно спо-
собствовать повышению его органолептических и 
физико-химических показателей.  
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To produce high quality products at modern enterprises of food industry it is necessary to establish effective systems of quality and 
safety such as HACCP. The paper presents a brief review of modern quality management systems of food products. This study deals 
with peculiarities of food safety management system when producing beverages stable to turbidity. Improvement of the system is 
considered in the framework of one of the principles of the concept of quality of beverages prone to turbidity. Implementation is 
performed by augmenting the implemented safety management system of the production process with additive critical control points. 
The quantitative content of the turbidity components of beverages is controlled with the designation of critical limits of their 
concentration and, actually, a processing aid in the technological chain. The necessity of additive critical control points at the stage of 
beer fermentation has been established. The HACCP worksheet for stable beer has been developed. Regarding the storage and 
preparation of chitosan the production program of mandatory preliminary actions when producing stable beer using chitosan has been 
proposed.  

Safety management system, critical control point, quality, beer, chitosan 
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