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Аннотация. В условиях комплекса по производству молока показаны 

этапы разработки и внедрения основных элементов системы НАССР, учиты-

вающие особенности технологического процесса производства и адаптирован-

ные под конкретного производителя. Применение данной интегрированной си-

стемы менеджмента позволяет реализовать комплексный подход к обеспече-

нию безопасности молочной продукции. 
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Summary. Under the conditions of the milk production complex, the stages of 

development and implementation of the main elements of the HACCP system are 

shown, taking into account the features of the technological process of production and 

adapted to a specific manufacturer. The use of this integrated management system 

makes it possible to implement an integrated approach to ensuring the safety of dairy 

products. 

(Поступила в редакцию 05.06.2023 г.) 

Введение. Основной моделью управления безопасностью пище-

вой продукции в мировой практике является система НАССР – hazard 

analysis and critical control points (рус. – ХАССП – анализ рисков и кри-

тические контрольные точки). НАССР – это концепция, предусматрива-

ющая систематическую идентификацию, оценку и управление опас-

ными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции 

[3, 6]. 

НАССР является эффективным элементом управления, главной 

функцией которого является защита производственных процессов от 

биологических, химических и физических рисков. Данный элемент 

управления требует особого внимания, навыков и знаний, чтобы наибо-

лее точно и полно выявлять потенциальные риски и опасности в про-

цессе производства пищевой продукции. Каждое предприятие разраба-

тывает собственную систему НАССР, в которой учитываются все тех-

нологические особенности производства. Безусловным преимуществом 

является то, что созданная концепция может изменяться, уточняться, пе-

рерабатываться с целью соответствия определенным тенденциям в раз-

личных технологических процессах производства. Производители 

должны не только исследовать свой продукт и процессы производства, 

но также изучать и внедрять основные методы менеджмента безопасно-

сти продукции [2, 9, 12]. 

Главная идея системы НАССР – сконцентрировать все усилия на 

тех процессах и условиях производства, которые являются критиче-

скими для безопасности пищевой продукции, и тем самым обеспечить 

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



48 

выпуск соответствующей продукции, не причиняющей ущерба потре-

бителю. Суть подхода, используемого в системе, весьма проста и до-

ступна, заключается она в том, что любые риски для безопасности пи-

щевой продукции должны быть исключены, причем не столько за счет 

деятельности по контролю, сколько в результате способности предпри-

ятия предвидеть эти опасности и осуществлять соответствующие преду-

преждающие действия. 

Одним из преимуществ НАССР является то, что она представляет 

собой интегрированную систему контроля пищевой безопасности, внед-

рение которой дает уверенность потребителям в безопасности производ-

ства, позволяет неукоснительно выполнять требования законодатель-

ства в области безопасности продуктов питания и продемонстрировать 

эффективное управление безопасностью продукции в документах-дока-

зательствах, которые могут быть использованы в случаях судебного раз-

бирательства. Система НАССР многогранна и охватывает все сферы 

жизнедеятельности предприятия, включая правильную эксплуатацию 

оборудования и техники, культуру производства и заинтересованность 

в качестве и безопасности продукции каждого работника предприятия, 

а также учет запросов и отзывов потребителей и самое важное – непре-

рывный контроль безопасности выпускаемой продукции [4, 7, 8, 10, 13]. 

В рамках гармонизации требований к системе менеджмента без-

опасности пищевых продуктов на основе анализа опасностей и кон-

трольных критических точек с международными требованиями, поста-

новлением Госстандарта Республики Беларусь от 30 июня 2004 № 29 

был утвержден и введен в действие государственный стандарт Респуб-

лики Беларусь СТБ 1470-2004 «Управление качеством и безопасностью 

пищевых продуктов на основе анализа опасностей и критических кон-

трольных точек». Позднее, постановлением Госстандарта Республики 

Беларусь от 18 января 2012 года № 4 утвержден и введен в действие гос-

ударственный стандарт Республики Беларусь СТБ 1470-2012 «Управле-

ние безопасностью пищевых продуктов на основе анализа опасностей и 

критических контрольных точек». Требования данного стандарта пред-

назначены для применения всеми организациями пищевой цепи, кото-

рые прямо или косвенно участвуют в одном или нескольких ее этапах. 

Особо отмечается, что концепция НАССР применима ко всем отраслям 

пищевой промышленности, начиная от производства сельскохозяй-

ственной продукции и далее по всей пищевой цепочке, до момента по-

требления [5, 11].  

В настоящее время практически все перерабатывающие предприя-

тия внедрили системы менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Вместе с тем достаточно медленно идет процесс, а также отсутствуют 
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методические рекомендации по применению аналогичных систем в 

сельском хозяйстве, что значительно сдерживает их использование. 

Таким образом, в целях повышения безопасности производимой 

продукции необходимо обеспечить расширение «поля менеджмента» 

путем реализации системы анализа рисков и критических контрольных 

точек, начиная от производства животноводческого сырья до потребле-

ния конечного продукта, выражающееся в принципе «от стойла – к 

столу» [1]. 

Цель работы – разработать и внедрить методику реализации ме-

неджмента безопасности на основе анализа опасностей и критических 

контрольных точек в условиях комплекса по производству молока. 

Материал и методика исследований. Исследования проводили 

на кафедре фармакологии и физиологии УО «Гродненский государ-

ственный аграрный университет» и в сельскохозяйственном унитарном 

предприятии «АгроПавлово» (молочно-товарный комплекс «Павлово»). 

Материалом для исследований служили аудиты второй стороной и от-

четы по результатам мониторинга производственным цехом «Слоним» 

Щучинский филиал ОАО «Молочный Мир» Слонимского района Грод-

ненской области на предмет безопасности поставляемого сырья, в рам-

ках реализации СТБ ИСО 22000, а также технологические процессы 

производства и учетно-отчетная документация. При разработке руко-

водствовались основными принципами НАССР: 1. Анализ опасностей 

на всех стадиях, от поступления до конечного потребления; 2. Выявле-

ние ККТ в производстве для устранения (минимизации) опасности или 

возможности ее появления; 3. Установление критических пределов в 

ККТ; 4. Разработка системы мониторинга контроля ККТ для обеспече-

ния соответствия установленным пределам; 5. Разработка коррекций и 

корректирующих действий в случае обнаружения отклонений от крити-

ческих пределов; 6. Разработка и применение процедур верификации с 

целью подтверждения результативности функционирования системы 

НАССР; 7. Документирование процедур системы НАССР и ведение не-

обходимых записей в соответствии с процедурами системы НАССР. 

Результаты исследований и их обсуждение. Разработку и реали-

зацию менеджмента безопасности на основе принципов НАССР осу-

ществляли в следующей последовательности (рисунок 1). 
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Рисунок 1 – Последовательность операций для применения системы 

НАССР 

Технологический процесс описывали в виде четкой, простой по-

следовательности шагов, из которых он состоит с учетом их последова-

тельности, взаимосвязи с другими технологическими процессами, пара-

метры и объекты контроля (рисунок 2). 

 

Описание продукции 

Установление предполагаемого использования  

Построение блок-схемы последовательных этапов 

Подтверждение блок-схемы на производственном участке  

Анализ опасностей 

Установление мер кон-

троля  

 
Идентификация ККТ 

Установление критических пределов для каждой ККТ 

Разработка системы мониторинга для каждой ККТ 

Установление коррекций и корректирующих действий 

Разработка процедур верификации 

Документирование  

Формирование группы НАССР 
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Рисунок 2 – Блок-схема технологического процесса «Доение» 

Идентификацию ККТ проводили с помощью метода «дерево при-

нятия решений» (рисунок 3).  

 
1. Этот шаг включает риск значительной вероятности появления потери контроля? 

     ↓                        ↓ 

↓ Да Нет→ Не ККТ 

2. Есть ли контрольные меры в этом шаге? 

Да ↓ Нет ↓ Измените шаг, процесс или про-
дукт↑ 

↓ Контроль в этом шаге 

необходим для 
безопасности? ↓→ 

Да↑ 

↓ Нет→ Не ККТ → Стоп* 

3. Контроль в этом шаге необходим для предотвращения, снижения риска для по-

требителей? 

↓ ↓  

Да Нет→ Не ККТ → Стоп* 

↓  

ККТ 

Примечание – *Перейдите к следующему шагу в работе 

Рисунок 3 – Метод для установления ККТ 

С учетом особенностей производственного процесса, принятых на 

комплексе по выращиванию и откорму молодняка крупного рогатого 

скота, проводили анализ опасных факторов. На данном этапе учитывали 

опасности, которые в случае неэффективного контроля над ними, могут 

нанести вред или вызвать заболевания, а затем определяли для них меры 

контроля.  

Устанавливали критические пределы, показывающие переход кон-

тролируемой ситуации в неконтролируемую. Определяли процедуру и 

Подготовка доильного аппарата 

Санитарная подготовка вымени  

Доение 

производственного 

процесса Обработка сосков после доения  

Мойка и дезинфекция доильного оборудования 

Сбор и хранение молока 
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периодичность мониторинга для своевременного обнаружения наруше-

ний критических пределов.  

Коррекции и корректирующие действия при выходе за критиче-

ские пределы устанавливали, обеспечивая идентификацию причин 

несоответствия и возвращения контролируемых параметров под кон-

троль и принятие мер по недопущению возникновения аналогичных 

случаев в дальнейшем. Определяли меры контроля, ответственных лиц, 

устанавливали требования к регистрационно-учетным документам. Ре-

гламентировали процедуру верификации записей по мониторингу.  

Предлагаемый формуляр для оформления ККТ представлен на ри-

сунке 4. 

 
ККТ № ___ Название __________________________________ 

Опасный фактор: _____________________________________  

Контролируемые параметры и их предельные значения: 
____________________________________________________ 

Процедура и периодичность мониторинга:________________ 

Ответственный за мониторинг__________________________ 
Регистрационно-учетные документы:___________________  

Место хранения:___________________________________ 

Меры контроля (управления):__________________________ 
Коррекции и корректирующие действия: ________________ 

Ответственный за коррекции и корректирующие 
действия:________________________________________________ 

Регистрационно-учетные документы:__________________ 

Место хранения:____________________________________ 
Верификация записей по мониторингу:_________________ 

Рисунок 4 – Формуляр для оформления ККТ 

В результате проведенных исследований на молочно-товарном 

комплексе «Павлово» нами были определены следующие ККТ: 

- ККТ № 1. ФОРМИРОВАНИЕ ДОЙНОГО СТАДА; 

- ККТ № 2. ДОЕНИЕ КОРОВ; 

- ККТ № 3. ХРАНЕНИЕ МОЛОКА; 

- ККТ № 4. ОТПРАВКА МОЛОКА ДЛЯ ПРОМЫШЛЕННОЙ ПЕ-

РЕРАБОТКИ. 

Заключение. Таким образом, организация системного подхода, 

включающего все параметры безопасности пищевой продукции, от сы-

рья до конечного потребителя, является необходимым условием реали-

зации государственной политики в области здорового питания. В целях 

повышения качества и безопасности производимого молока-сырья нами 

предлагается создание интегрированной системы менеджмента безопас-

ности, разработанной на основе принципов НАССР. В условиях ком-

плекса по производству молока показаны этапы разработки и внедрения 

основных элементов системы, учитывающие особенности 
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технологического процесса производства и адаптированные под кон-

кретного производителя. Применение данной интегрированной системы 

менеджмента позволяет реализовать комплексный подход к обеспече-

нию безопасности молочной продукции. 
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