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Современные производственные предприятия работают в условиях жесткой конкуренции. Для обеспечения 
стабильной работы и развития производства руководителям необходимо ставить задачи выпуска безопасной 
продукции при выполнении требований законодательства и поставки на рынок продукции, востребованной 
потребителем. Соблюдение требований ГОСТ Р ИСО 22000 Создание, внедрение, поддержка в рабочем состоянии 
системы менеджмента безопасности пищевых продуктов (СМБПП) особенно при производстве новых видов 
сырьевых ингредиентов и готовой продукции – это стратегическое решение, которое поможет предприятию 
вывести свою безопасную продукцию на продовольственный рынок и надежно закрепиться в качестве 
добросовестного производителя. В статье авторами предложено использование методологии моделирования 
IDEF0 для перевода стратегических планов на основе документов в формат моделей. Преимущества методологии 
IDEF0 заключается в хорошо протестированном языке и комплексной технике моделирования систем. 
Формируемые модели IDEF0 хорошо структурированы, просты для понимания, легко модифицируются и 
используются, при этом могут быть расширены до любой глубины детализации и позволяют комплексно 
структурировать весь процесс производства. Наличие модели IDEF0 облегчает изучение процесса производства, 
построение блок-схем, анализ рисков и разработку модели управления безопасностью производимых продуктов 
на основе принципов ХАССП. Авторами рассмотрен технологический процесс производства цельносмолотой 
муки из пророщенного зерна пшеницы с точки зрения безопасности получаемого сырьевого ингредиента. 
Разработана блок-схема процесса производства, на основе выявленных неприемлемых рисков были определены 
критические контрольные точки, каждая из которых задокументирована в виде плана ХАССП, что позволит 
производителю получать гарантированно безопасный сырьевой ингредиент и использовать его в производстве 
пищевых продуктов.

Ключевые слова: безопасность пищевых продуктов; нотация IDEF0; принципы ХАССП; формат моделей; 
технологический процесс производства; цельносмолотая мука; сырьевой ингредиент 

Введение

Продовольственная безопасность страны является 
одной из стратегических целей обеспечения повы-
шения качества жизни российских граждан, что 

согласно Стратегии национальной безопасности 
Российской Федерации, утвержденной Указом 
Президента РФ от 31.12.2015 № 683, должно 
быть обеспечено путем доступности высокока-
чественных и безопасных пищевых продуктов. 
Рядом правительственных программ по обеспе-
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чению безопасности пищевых продуктов, в том 
числе в Доктрине продовольственной безопас-
ности Российской Федерации, утвержденной 
Указом Президента РФ от 30 января 2010 г. № 
120, отмечается, что производители должны 
концентрироваться на направлениях создания 
современных технологий комплексной перера-
ботки продовольственного сырья и принятия 
организационно-управленческих решений, 
направленных на повышение безопасности, каче-
ства и конкурентоспособности производимых 
товаров.

Согласно требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции» изготовитель должен 
разработать, внедрить и поддерживать процедуры, 
основанные на принципах НАССР (Hazard Analysis 
and Critical Control Points) в русской терминологии 
принята аббревиатура ХАССП (ГОСТ Р 51705.1-
2001, 2009; ГОСТ Р ИСО 22000-2007, 2012; ГОСТ Р 
ИСО 9001-2015, 2015; Матисон, 2014).

В настоящее время для внедрения элементов 
системы менеджмента безопасности пищевой 
продукции (СМБПП) руководители предприятий 
могут выбрать любой из действующих норма-
тивных документов: ГОСТ Р 51705.1 Системы 
качества. Управление качеством пищевых 
продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 
требования или ГОСТ Р ИСО 22000-2007 Системы 
менеджмента безопасности пищевой продукции. 
Требования к организациям, участвующим в цепи 
создания пищевой продукции. Возможна инте-
грированная система менеджмента безопасности 
пищевых продуктов. 

Необходимо также учитывать тот факт, что с 1 
января 2020 года вступает в силу новый стандарт 
ГОСТ Р ИСО 22000-2019 Системы менеджмента 
безопасности пищевой продукции. Требования 
к организациям, участвующим в цепи создания 
пищевой продукции; согласно которому (также 
как и в ГОСТ Р ИСО 9001-2015) прослеживается 
концепция процессного подхода наряду с приме-
нением цикла PDCA и риск-ориентированного 
мышления для предотвращения или снижения 
вероятности появления на рынке опасной 
продукции. Данный нормативный документ несет 
в себе детально описанное понимание практики 
ХАССП, предполагает использование системного 
подхода, подразумевает производство безопасной 
продукции на постоянной основе и обеспечивает 
более высокий уровень доверия отечественных и 
зарубежных потребителей (ТР ТС 021/2011, 2015; 
Барышникова, 2017; Белокурова, 2015; Цыганова, 
2015b).

Особенно важно придерживаться принципов, 
отраженных в данных нормативных документах, 
при разработке новых видов сырья и пищевой 
продукции, на которые еще не разработан полный 
перечень нормативной документации, обеспечи-
вающей ее качество и безопасность. В качестве 
такого сырьевого ингредиента может быть пред-
ставлена цельносмолотая мука из пророщенного 
зерна пшеницы, которая используется при произ-
водстве обогащенных хлебобулочных изделий 
(Потороко, 2011; Потороко, 2013; Калинина, 
2018). Анализ состояния рынка продуктов пере-
работки зерна позволяет сделать заключение, 
что в результате большой вариабельности сырья 
и изменяющихся условий производства присут-
ствует информационная неопределенность, при 
этом практически невозможно выявить четкие 
критерии (экономические, социальные, техноло-
гические или какие-либо другие) для принятия 
решений (Красуля, 2015). 

В последние годы с ростом благосостояния 
населения и развития глобального информаци-
онного поля в обществе стала формироваться 
потребность использования в рационе питания 
продуктов для здоровья, или как их называют 
«здоровые продукты». Такие продукты позицио-
нируются на потребительском рынке как наиболее 
сбалансированные по химическому составу, отве-
чающие современным потребностям населения, 
что не могло не отразиться на структуре рынка 
хлебобулочных изделий. Интенсивно развива-
ющимся направлением является производство 
продуктов, обогащенных сырьевыми ингредиен-
тами из пророщенного зерна пшеницы (Цыганова, 
2015a; Цыганова, 2015с). Данный вид моди-
фикации сырья заключается в использовании 
внутренних ресурсов зерна как живого организма, 
в результате чего происходит накопление легко-
усвояемых сахаров, аминокислот, витаминов и 
минеральных веществ, а также способствует 
образованию природных антиоксидантов, что 
важно в рамках выбранного правительством 
направления на здоровое питание россиян. Но 
используемые процессы проращивания могут 
интенсифицировать развитие плесневой микро-
флоры и привести к накоплению микотоксинов 
зерна таких как Афлатоксин B1 и Охратоксин А 
(основные продуценты грибы рода Aspergillus), 
а также Дизоксиниваленол, Т2-токсин и Зеара-
ленон (основные продуценты грибы рода 
Fusarium) (Науменко, 2019). Поэтому безопасность 
производственного процесса такого сырьевого 
ингредиента как цельносмолотая мука из проро-
щенного зерна пшеницы (ЦСМПЗП) должна быть 
регламентирована СМБПП.
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Цель работы – разработка СМБПП при произ-
водстве цельносмолотой муки из пророщенного 
зерна пшеницы.

Материалы и методы исследований

В качестве объектов исследований были опреде-
лены:
• процесс производства ЦСМПЗП;
• элементы системы менеджмента безопас-

ности пищевой продукции (СМБПП).

В качестве основы для разработки и внедрения 
СМБПП применялись следующие международные 
и национальные стандарты РФ, технические 
регламенты и методические рекомендации, пред-
ставленные на Рисунке 1.

Рисунок 1. Перечень нормативных документов, 
используемых для разработки и внедрения 
СМБПП.

Для схематичного системного представления 
последовательности стадий и операций, осущест-
вляемых в производстве, выявления степени 

их взаимодействий, а также систематизации 
инструментов, используемых для достижения 
поставленных целей стратегического плана и 
управления, была использована методология 
IDEF0. Методология моделирования IDEF0 
позволяет получить «прозрачный» технологи-
ческий процесс, установить обратную связь по 
управлению качеством и безопасностью произво-
димого товара (Waissi, 2015). При формировании 
модели IDEF0 использовались рекомендации 
Р 50.1.028-2001 Методология функционального 
моделирования. Информационные технологии 
поддержки жизненного цикла продукции.

Для идентификации потенциальных рисков 
производственного процесса и выявления крити-
ческих контрольных точек (в соответствии с 
первым и вторым принципами ХАССП) использо-
вался метод «дерево принятия решений». Дерево 
принятия решений содержало следующий пере-
чень вопросов: 
1) Это существенная опасность?
2) Определены ли контрольные или предупрежда-
ющие измерения?
3) Данная опасность контролируется с помощью 
процесса, который измеряется в режиме реаль-
ного времени?
4а) Это разовый этап контроля, разработанный 
с целью исключения или снижения вероят-
ности возникновения опасности до приемлемого 
уровня?
4б) Это мероприятие или программа меропри-
ятий, разработанные с целью исключения или 
снижения вероятности возникновения опасности 
до приемлемого уровня?
5) Это последний этап контроля, направленный на 
исключение или снижение вероятности возникно-
вения опасности до приемлемого уровня?

Данный метод подразумевает определение 
критических контрольных точек (ККТ) путем 
формирования ответов на серию вышеперечис-
ленных вопросов. Также необходимо использовать 
четкую градацию между разработкой программ 
обязательных предварительных мероприятий 
(программа PRP) и ККТ. Для полноценного функ-
ционирования СМБПП лучше минимизировать 
количество ККТ и направить их на решение 
вопросов безопасности продукта. Используемая 
при этом диаграмма анализа рисков позво-
ляет провести комплексную оценку тяжести 
его последствий и вероятность возникновения 
(Рисунок 2).

Рабочая группа формировалась из специалистов, 
обладающих необходимыми компетенциями.

https://www.sciencedirect.com/topics/computer-science/plan-development
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Рисунок 2. Диаграмма анализа рисков.

Результаты и их обсуждение

Создание функциональной модели инте-
грированной интеллектуальной системы 
проектирования IDEF – это популярный инстру-
мент для анализа и проектирования сложных 
систем производства пищевых продуктов. Данная 
модель состоит из серии этапов жизненного цикла 
продукта и позволяет отследить функциониро-
вание всего комплекса взаимосвязанных объектов 
(Потороко, 2011). IDEF0 – это один из способов 
моделирования IDEF, который позволяет визуа-
лизировать все этапы работ, установить наиболее 
значимые факторы производственного процесса, 
сформировать их анализ и взаимосвязь.

Использование единого графического языка и 
системного подхода при производстве безопасных 
пищевых продуктов делает систему легко воспри-
нимаемой и эффективной в работе реальных 
производственных предприятий. В работе была 
предложена модель управления безопасностью и 
качеством ЦСМПЗП на основе языка моделиро-
вания IDEF0 (Рисунок 3). 

Основными элементами процесса являются 
декомпозиция сложного процесса получения 
ЦСМПЗП (Рисунок 4): входной контроль качества 

используемого сырья, выявление и минимизация 
рисков интоксикации зернового сырья, анализ и 
моделирование процессов получения ЦСМПЗП, 
контроль технологических параметров, безопас-
ности и сохраняемости ЦСМПЗП. 

С целью минимизации рисков накопления мико-
токсинов в зерне в процессе проращивания 
была предложена комплексная система управ-
ления, реализующая принципы обратной связи 
с целью коррекции процессов обеззараживания 
и получения ЦСМПЗП. Для обеспечения безопас-
ности полученных продуктов переработки зерна 
в условиях неопределенности была использо-
вана методика эмпирического оценивания, где 
размытые области возможных множеств откло-
нений качества и безопасности зерна-сырья 
были уменьшены за счет введения таких управля-
ющих мероприятий, как контроль эффективности 
процесса обеззараживания.

Разработка модели системы менеджмента безо-
пасности пищевых производств при производстве 
ЦСМПЗП положена в основу методологии полу-
чения безопасных инновационных сырьевых 
ингредиентов и их использовании при производ-
стве хлебобулочных изделий. На начальном этапе 
была разработана блок-схема процесса получения 
ЦСМПЗП (Рисунок 5).

В Таблице 1 представлен анализ опасных 
факторов, влияющих на безопасность ЦСМПЗП. В 
Таблице 2 отображены критические контрольные 
точки, влияющие на безопасность ЦСМПЗП.

Рисунок 3. Контекстная диаграмма технологии 
производства ЦСМПЗП (в нотации IDEF0).
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Рисунок 4. Дочерняя диаграмма технологии производства ЦСМПЗП (в нотации IDEF0).

Рисунок 5. Блок-схема производственного процесса ЦСМПЗП (выдержка).
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Таблица 1
Анализ опасных факторов, влияющих на безопасность ЦСМПЗП (фрагмент карты)

№

Э
тап

 п
роц

есса

И
ден

ти
ф

и
кац

и
я 

п
отен

ц
и

альн
ой

 
оп

асн
ости

Риск Источник 
загрязнения Мера контроля

Сум
м

арн
ы

й
 

ан
али

з ри
сков

1

П
рием

ка зерна

Б

Превышение 
регламентируемых 
значений по ми-
кробиологическим 
показателям

Микробиологическое заражение 
в ходе технологического процесса 
или транспортирования

Получение и анализ протокола аккре-
дитованной лаборатории от постав-
щика

10

Х

Превышение 
регламентируемых 
значений по пока-
зателям безопас-
ности

Загрязнение на этапе выращивания, 
уборки или транспортирования 5

Ф
Посторонние меха-
нические загряз-
нения

Загрязнение на этапе уборки или 
транспортирования

Осуществление визуального контроля 
зерна 6

2

О
чистка зерна от прим

еси

Б

Превышение 
регламентируемых 
значений по ми-
кробиологическим 
показателям

Заражение зерновой массы от 
оборудования, воздуха помещения, 
одежды персонала

Контроль санитарного состояния обо-
рудования и помещений

10

Ф Посторонние 
предметы 

Персонал, в следствии не соблю-
дения санитарно-гигиенических 
правил

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами; ежедневный 
контроль внешнего вида персонала

6

Ф

Остатки загряз-
нений (пыль в 
бороздке) на по-
верхности зерна

Загрязненное зерно-сырье

Контроль показателя «наличие мине-
ральной примеси» в цельносмолотой 
муке 8

3

О
беззараж

ивание зерна
Б

Высокие значения 
микробиологиче-
ских показателей 
зерна

Персонал (сотрудник, контактирую-
щий с сырьем, является носителем 
данной микрофлоры)

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами 15

Инвентарь (ненадлежащее санитар-
ное состояние)

Контроль своевременной санитарной 
обработкой инвентаря 15

Среда (контакт сырья с воздухом) Контроль качества среды, отбор образ-
цов для анализа согласно графика 15

Б

Высокое значение 
количества 
микотоксинов в 
зерне

Микробиологическое заражение 
в ходе технологического процесса 
на предприятии, загрязненность 
зерна-сырья

Контроль параметров процесса обезза-
раживания зерна 20

Ф

Загрязнение 
продукта механи-
ческими 
включениями

Инвентарь Контроль и своевременная замена 
инвентаря 8

Персонал (загрязнение продуктами 
жизнедеятельности)

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами; ежедневный 
контроль внешнего вида персонала

8

4

Зам
ачивание зерна

Б

Интенсификация 
развития патоген-
ной микрофлоры 
во время замачи-
вания и 
проращивания 
зерна

Персонал (сотрудник, контактирую-
щий с сырьем, является носителем 
данной микрофлоры)

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами 15

Инвентарь (ненадлежащее санитар-
ное состояние)

Контроль над качеством и своевремен-
ной санитарной обработкой инвентаря 15

Среда (контакт сырья с воздухом) Контроль качества среды, отбор образ-
цов для анализа согласно графика 15
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Таблица 1
Продолжение

№

Э
тап

 п
роц

есса

И
ден

ти
ф

и
кац

и
я 

п
отен

ц
и

альн
ой

 
оп

асн
ости

Риск Источник 
загрязнения Мера контроля

Сум
м

арн
ы

й
 

ан
али

з ри
сков

5

П
роращ

ивание 
зерна Б

Высокое значение 
количества 
микотоксинов в 
зерне

Микробиологическое заражение в 
ходе технологического процесса на 
предприятии в результате контакта 
с оборудованием и воздухом, не 
достаточное проведение процесса 
обеззараживания зерна

Контроль параметров процесса обезза-
раживания, интенсификации, замачи-
вания и проращивания зерна

20

6

Суш
ка 

пророщ
енного 

зерна Ф Посторонние 
редметы 

Непреднамеренное внесение 
посторонних включений в ходе 
технологического процесса

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами; ежедневный 
контроль внешнего вида персонала

8

7

Разовы
й пом

ол пророщ
ен-

ного зерна пш
еницы

Ф Посторонние 
предметы 

Непреднамеренное внесение 
посторонних включений в ходе 
технологического процесса

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами; ежедневный 
контроль внешнего вида персонала

8

Б
Повторное
заражение 
продукта

Персонал (сотрудник, контактирую-
щий с сырьем, является носителем 
данной микрофлоры)

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами 15

Инвентарь (ненадлежащее санитар-
ное состояние)

Контроль над качеством и своевремен-
ной санитарной обработкой инвентаря 15

Среда (контакт сырья с воздухом) Контроль качества среды, отбор образ-
цов для анализа согласно графика 15

8
П

росеивание Ц
С

ЗП
ЗП

Ф Посторонние 
предметы 

Непреднамеренное внесение 
посторонних включений в ходе 
технологического процесса

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами; ежедневный 
контроль внешнего вида персонала

6

Б
Повторное 
заражение 
продукта

Персонал (сотрудник, контактирую-
щий с сырьем, является носителем 
данной микрофлоры)

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами 15

Инвентарь (ненадлежащее санитар-
ное состояние)

Контроль над качеством и своевремен-
ной санитарной обработкой инвентаря 15

Среда (контакт сырья с воздухом) Контроль качества среды, отбор образ-
цов для анализа согласно графика 15

9

Вакуум
ная упаковка

Б

Интенсификация 
развития патоген-
ной микрофлоры

Высокая влажность продукта Контроль влажности, не более 15 % 10

Повторное 
заражение 
продукта

Персонал (сотрудник, контактирую-
щий с сырьем, является носителем 
данной микрофлоры)

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами 10

Инвентарь (ненадлежащее санитар-
ное состояние)

Контроль над качеством и своевремен-
ной санитарной обработкой инвентаря 10

Среда (контакт сырья с воздухом) Контроль качества среды, отбор образ-
цов для анализа согласно графика 10

Ф

Загрязнение 
продукта 
механическими 
включениями

Инвентарь Контроль и своевременная замена 
инвентаря 6

Соблюдение правил личной гигиены 
при работе с продуктами; ежедневный 
контроль внешнего вида персонала

6
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Таблица 2
Определение критических контрольных точек, влияющих на безопасность ЦСМПЗП (фрагмент карты)

Э
тап

 
п

роц
есса

Идентификация 
потенциальной 

опасности

Логический подход оценки мер 
контроля

П
рограм

м
а 

PR
P /К

К
Т

Меры предупреждения или ККТ
1 2 3 4а 4б 5

П
рием

ка 
зерна

Биологические Да Да Нет   Да PRP Соблюдение инструкции входного контроля, 
требования, предъявляемые поставщикамХимические Да Да Нет   Да PRP

Физические Да Да Нет   Да PRP Визуальный контроль зерновой массы, 
дополнительное просеивание

О
чистка зерна от 

прим
еси

Биологические Да Да Нет   Да   PRP
Соблюдение инструкции контроля санитарного 
состояния оборудования, производственной 
среды и санитарно-гигиенических правил

Физические Да Да Нет   Да   PRP
Соблюдение инструкции контроля 
производственной среды и санитарно-
гигиенических правил

Физические Да Да Нет   Да   PRP Соблюдение инструкции по ультразвуковой 
обработке зерна

О
беззараж

ивание зерна

Биологические Да Да Нет - Да - PRP

Соблюдение:
• санитарно-гигиенических правил для 

сотрудников предприятия,
• инструкции по санитарно-

микробиологическому контролю 
производства;

• программы санитарной обработки 
оборудования, инвентаря и помещений.

• обучение персонала санитарно-
гигиеническим правилам

Биологические Да Да Да Да - Да ККТ ККТ1

Физические Да Да Нет - Да - PRP Соблюдение инструкции по предупреждению 
попадания посторонних включений

Зам
ачивание зерна

Биологические Да Да Нет - Да - PRP

Соблюдение:
• санитарно-гигиенических правил для 

сотрудников предприятия,
• инструкции по санитарно-

микробиологическому контролю 
производства;

• программы санитарной обработки 
оборудования, инвентаря и помещений.

• обучение персонала санитарно-
гигиеническим правилам

П
роращ

ивание 
зерна Биологические Да Да Да Да - Да ККТ ККТ2

Суш
ка 

пророщ
енного 

зерна Физические Да Да Нет - Да - PRP Контроль производственной среды и санитарно-
гигиенических правил



111

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДУКЦИИ АПК

ХИПС №4 - 2019

Таблица 2
Продолжение

Э
тап

 
п

роц
есса

Идентификация 
потенциальной 

опасности

Логический подход оценки мер 
контроля

П
рограм

м
а 

PR
P /К

К
Т

Меры предупреждения или ККТ
1 2 3 4а 4б 5

Разовы
й пом

ол пророщ
енного зерна 

пш
еницы

Физические Да Да Нет - Да - 

PR
P 

Контроль производственной среды и санитарно-
гигиенических правил

Биологические

Да Да Нет - Да - 

PR
P

Санитарная программа, санитарно-
гигиенические правила для сотрудников 
предприятия. Обучение персонала санитарно-
гигиеническим правилам

Да Да Нет - Да - 

PRP Программа санитарной обработки оборудования, 
инвентаря и помещений. 

Да Да Нет - Да - 

PRP Инструкция по санитарно-микробиологическому 
контролю производства

П
росеивание Ц

С
ЗП

ЗП

Физические Да Да Нет - Да - 

PRP

Соблюдение инструкции контроля 
производственной среды и санитарно-
гигиенических правил

Биологические

Да Да Нет - Да - 

PRP

Санитарная программа, санитарно-
гигиенические правила для сотрудников 
предприятия. Обучение персонала санитарно-
гигиеническим правилам

Да Да Нет - Да - 

PRP Программа санитарной обработки оборудования, 
инвентаря и помещений. 

Да Да Нет - Да - 

PRP Инструкция по санитарно-микробиологическому 
контролю производства

Вакуум
ная упаковка

Биологические

Да Да Нет - Да - 

PRP Контроль влажности ЦСМПЗП

Да Да Нет - Да - 

PRP

Санитарная программа, санитарно-
гигиенические правила для сотрудников 
предприятия. Обучение персонала санитарно-
гигиеническим правилам

Да Да Нет - Да - 

PRP Программа санитарной обработки оборудования, 
инвентаря и помещений. 

Да Да Нет - Да - 

PRP Инструкция по санитарно-микробиологическому 
контролю производства

Физические

Да Да Нет - Да - 

PRP Инструкция по предупреждению попадания 
посторонних включений

Да Да Нет - Да - 

PRP

Санитарная программа, санитарно-
гигиенические правила для сотрудников 
предприятия. Обучение персонала санитарно-
гигиеническим правилам
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В соответствии с результатами анализа 
опасных факторов рабочая группа выявила 
две критические контрольные точки на этапе 
обеззараживания зерна (ККТ1) и на этапе сушки 
пророщенного зерна (ККТ2). По данным критиче-
ским контрольным точкам был разработан план 
ХАССП, представленный в Таблице 3. 

Для предотвращения рисков и снижения влияния 
опасных факторов производственного этапа 
разработаны программы PRP. Данные меропри-
ятия проводятся на каждом технологическом 
этапе получения ЦСМПЗП, предусматривают 
процедуры из мониторинга и проведение преду-
преждающих действий. Все, что попало в зону 
неприемлемого риска, классифицировано как 
критическая контрольная точка (на данном 
процессе их выявлено две), по ним разработан 
детальный план ХАССП. С целью обеспечения 
безопасности выпускаемой продукции разработан 
комплект документов, позволяющий исключить 
перекрёстное загрязнение зерна во время прове-
дения технологических этапов производства 
ЦСМПЗП. Также проведено описание готовой 
продукции в соответствии с требованиями МР 
5.1.0098-14 Методические подходы к организации 
оценки процессов производства (изготовления) 
пищевой продукции на основе принципов ХАССП. 

Заключение

Представленные результаты проделанной работы 
свидетельствуют о том, что разработанная 
система менеджмента безопасности на основе 
принципов ХАССП при производстве ЦСМПЗП 
позволит повысить результативность меропри-
ятий, способствующих получению безопасной 
продукции, и минимизировать процент брака, что 
в итоге увеличит объем выпускаемой продукции, 
повысит прибыль предприятия, систематизирует 
его работу и повысит рентабельность производ-
ства.

Благодарности

Статья выполнена при поддержке Правитель-
ства РФ (Постановление № 211 от 16.03.2013 
г.), соглашение № 02.A03.21.0011 и при финан-
совой поддержке государственных заданий № 
40.8095.2017/БЧ и гранта РФФИ 18-53-45015.

Литература

Барышникова Н.И., Резниченко И.Ю., Вайскробова 
Е.С. Разработка системы управления безо-
пасностью на основе принципов ХАССП при 
производстве хлеба из пшеничной муки // 
Техника и технология пищевых производств. 
2017. Т. 47. № 4. С. 115-122. 

Белокурова Е.В., Дерканосова А.А., Змеев А.А., 
Сидельников А.П. Способы оценки угроз без-
опасности конфиденциальной информации 
для информационно-телекоммуникационных 
систем // Вестник Воронежского государствен-
ного университета инженерных технологий. 
2015. № 2. С. 86-91.

ГОСТ Р 51705.1-2001. Системы качества. 
Управление качеством пищевых продуктов на 
основе принципов ХАССП. Общие требования. 
М.: Стандартинформ, 2009. 12 с.

ГОСТ Р ИСО 22000-2007. Системы менеджмента 
безопасности пищевой продукции. Требования 
к организациям, участвующим в цепи созда-
ния пищевой продукции. М.: Стандартинформ, 
2012. 36 с.

ГОСТ Р ИСО 9001-2015. Системы менеджмента ка-
чества. Требования. М.: Стандартинформ, 2015. 
32 с.

Калинина И.В., Фаткуллин Р.И., Ярмаркин Д.А., 
Переходова Е., Арапов А.Р. Применение 
концепции бережливого производства для по-
вышения эффективности работы предприятия 
(на примере ООО «Фабрика Уральские пель-
мени») // Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и 
биотехнологии». 2018. Т. 6. № 2. С. 43-51.

Красуля О.Н., Ботвинникова В.В., Попова Н.В. 
Формирование качества молочных продук-
тов с позиции теорий систем // Вестник ЮУрГУ. 
Серия «Экономика и менеджмент». 2015. Т. 9. 
№ 1. С. 191-198.

МР 5.1.0098-14. Методические подходы к ор-
ганизации оценки процессов производства 
(изготовления) пищевой продукции на 
основе принципов ХАССП: Методические ре-
комендации. М.: Федеральный центр гигиены 
и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2015. 35 с.

Науменко Н.В., Потороко И.Ю., Малинин А.В., 
Цатуров А.В., Назарова О.Д. Афлотоксины 
зерна и способы минимизации рисков их на-
копления // Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и 
биотехнологии». 2019. Т.7. №2. С. 70-80. 

Потороко И.Ю., Науменко Н.В. Электрофизические 
методы в формировании потребительских 
свойств, качества и безопасности товаров. 
Челябинск: Издательский центр ЮУрГУ, 2011. 
197 с.

https://kias.rfbr.ru/index.php


113

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДУКЦИИ АПК

ХИПС №4 - 2019

№
 

К
К

Т

П
роц

есс 
/ этап

 
п

роц
есса

Опасный 
фактор 

К
он

троли
руем

ы
й

 п
арам

етр
М

он
и

тори
н

г

М
еры

 коррекц
и

и
 и

 
корректи

рую
щ

и
е дей

стви
я

Зап
и

си
В

ери
ф

и
кац

и
я

П
арам

етр
К

ри
ти

чески
е 

п
ределы

, н
е 

более, м
г/кг

Что?

Как?

Как 
часто?

Кто?

1
2

3
4

5
6

7
8

9
10

11
12

1

Обеззараживание зерна

Высокие значения количества микотоксинов в зерне-сырье

А
ф

ла-
токсин В1

0,005
А

ф
ла-

токсин В1
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Таблица 3
План ХАССП при производстве ЦСМПЗП
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Modern manufacturing enterprises operate in a highly competitive environment. To ensure stable operation and 
development of production, managers need to set the task of releasing safe products when meeting the requirements 
of the law and delivering to the market products demanded by the consumer. Compliance with the requirements of ISO 
22000 The creation, implementation, maintenance of Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), especially 
in the production of new types of raw ingredients and finished products, is a strategic decision that will help the 
company bring its safe products to the food market and reliably gain a foothold as a bona fide producer. In the article, 
the authors propose the use of IDEF0 modeling methodology for translating strategic plans based on documents into 
the model format. The advantages of the IDEF0 methodology are a well-tested language and a comprehensive system 
modeling technique. The formed IDEF0 models are well structured, easy to understand, easy to modify and use, and 
at the same time they can be expanded to any depth of detail and allow you to comprehensively structure the entire 
production process. The presence of the IDEF0 model facilitates the study of the production process, the construction 
of flow charts, risk analysis and the development of a safety management model for manufactured products based 
on the principles of HACCP. The authors considered the technological process for the production of whole-ground 
flour from germinated wheat grain from the point of view of safety of the obtained raw ingredient. A flowchart of the 
production process was developed, based on the identified unacceptable risks, critical control points were identified, 
each of which is documented in the form of a HACCP plan, which will allow the manufacturer to receive a guaranteed 
safe raw material ingredient and use it in food production.

Keywords: food safety; IDEF0 notation; HACCP principles; model format; production process; whole-ground flour; 
raw ingredient
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