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Аннотация. В статье анализируются нормативные документы, требования которых направлены на 
производство безопасной и качественной специализированной пищевой рыбной продукции: технические ре-
гламенты и документы по стандартизации, действующие в отношении мороженого рыбного филе как по-
луфабриката для дальнейшей технологической переработки в специализированный продукт. В статье 
установлено, что показатели технологической пригодности рыбных полуфабрикатов для производства 
специализированной рыбной продукции установлены в нормативных документах только в отношении дет-
ского питания, поэтому контроль рыбных полуфабрикатов для производства других специализированных 
рыбных продуктов может носить субъективный характер. Исследование выявило и другие «узкие места» 
контроля рыбных полуфабрикатов, в связи с чем предложена более совершенная структура производствен-
ного контроля за мороженым филе из рыбы, предназначенным для производства специализированной рыбной 
продукции. Данное исследование может быть использовано специалистами рыбной отрасли при разработке 
собственных стандартов, методических материалов и программ производственного контроля. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Важным видом пищевой рыбной продукции яв-
ляются мороженые рыбные полуфабрикаты (далее 
полуфабрикаты), пользующиеся большим спросом 

как у населения, так и у предприятий общественного 
питания. Нормативные требования к их безопасности 
и качеству содержатся в ряде технических регламен-
тов, а также стандартов, по которым они производят-
ся. Если изготовитель заявляет об их особенных 
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свойствах (лечебных, профилактических, диетических 
или как компонентов для производства детского пи-
тания), то полуфабрикат следует считать специали-
зированным, так как он предназначен для изготовле-
ния продукции для отдельной категории граждан [1]. 

Для контроля качества и безопасности полуфаб-
рикатов (на примере филе из рыбы), предназначенных 
для технологической переработки в специализирован-
ную рыбную продукцию, не подлежащую повторному 
замораживанию, этих документов недостаточно, так 
как существуют риски потери качества и безопасности 
полуфабрикатов при первичной переработке, шоковой 
заморозке и их дальнейшем хранении. Это может выра-
жаться в потере влаги, окислении жиров, несоблюдении 
температурного режима на этапах технологической пе-
реработки, микробиологического обсеменения и др.  

Филе – это продольная часть тела рыбы раз-
личной формы и размера, срезанная параллельно 
позвоночной кости. Оно является полуфабрикатом 
для использования в качестве сырьевого компонента 
для производства рыбных котлет, рыбных палочек, 
рыбных консервов, сыро-вяленых продуктов и другого 
ассортимента. Если из филе производят детское пи-
тание, лечебные профилактические или диетические 
продукты, то сырье, используемое для их изготовле-
ния, должно отвечать требованиям как к специализи-
рованному продукту и при контроле отвечать повы-
шенным требованиям в части отсутствия костей, низ-
кого содержания жира или окисленных липидов и 
пищевой ценности продукта.  

К повышенному риску получения небезопасной 
продукции может привести недостаточная система 
контроля, связанная с отсутствием в нормативных 
документах дополнительных показателей к филе из 
рыбы, предназначенной для производства специали-
зированной продукции. 

Цель работы – обосновать нормативные основы 
совершенствования системы контроля за соответствием 

мороженого рыбного филе, предназначенного для изго-
товления специализированной рыбной продукции. 

Для достижения поставленной цели необходи-
мо решить следующие задачи. 

1. Провести анализ нормативных документов, в 
которых содержатся требования к безопасности и каче-
ству мороженого рыбного филе, предназначенного для 
изготовления специализированных рыбных продуктов. 

2. Установить «узкие места» контроля за мо-
роженым рыбным филе. 

3. Усовершенствовать систему контроля в от-
ношении изготовления мороженого рыбного филе как 
полуфабриката для производства специализирован-
ных рыбных продуктов. 

Объектом исследования являются технологиче-
ские процессы производства и хранения мороженого 
рыбного филе. 

Предметом исследования выступает методиче-
ское обеспечение контроля качества и безопасности 
мороженого рыбного филе. 

Методы исследования: поиск и сравнение тре-
бований нормативных документов по операциям пе-
реработки и хранения рыбных полуфабрикатов; си-
стемный анализ причин критичности контроля и по-
строение усовершенствованной программы контроля. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Анализ нормативных документов, (далее НД), 
относящихся к рыбной продукции, показал, что они не 
содержат определения классификации продукта 
«специализированная пищевая рыбная продукция», 
хотя требования этих документов применимы к про-
изводству мороженого рыбного филе, предназначен-
ного для технологической переработки в специализи-
рованную рыбную продукцию. Анализ наиболее ин-
формативных в отношении мороженого рыбного фи-
ле НД представлен в виде таблицы 1. 

 

Таблица 1 – Анализ нормативных документов, предназначенных для производства мороженого рыбного филе 
Table 1 – Analysis of regulatory documents intended for the production of frozen fish fillets 

Нормативный  
документ 

Краткое содержание 
Требования к специализированной 

рыбной продукции 
Значимость для системы  

контроля 

1 2 3 4 

1. ТР ТС 
021/2011 «О без-
опасности пище-
вой продукции» 
[2] 

Содержит термины и 
определения на пищевую 
продукцию, общие требо-
вания безопасности ко 
всем видам пищевой про-
дукции и процессам ее 
производства 

Содержит определение пищевой 
продукции диетического, лечебного, 
профилактического назначения, а 
также детского питания, устанавли-
вает требования безопасности к 
специализированной продукции, 
форму оценки ее соответствия, 
требования безопасности к произ-
водственным объектам, подлежа-
щим государственной регистрации 

Возможность идентификации 
мороженого филе из рыбы как 
полуфабриката для производ-
ства специализированных 
пищевых рыбных продуктов; 
установление требований к 
сырью, к безопасностям: мик-
робиологической (приложение 
2 (п.1.12-1.14)), гигиенической 
(приложение 3 п.3), содержа-
нию радионуклеидов: цезия-
137 и стронция-90 (приложе-
ние 4) 

2. ТР ТС 
027/2012 «О без-
опасности от-
дельных видов 
специализиро-
ванной пищевой 
продукции, в том 
числе диетиче-
ского лечебного, 
диетического 
профилактиче-
ского питания» 
[3] 

Дает определения продук-
там диетического лечебно-
го и диетического профи-
лактического питания, а 
также детского питания, 
питания для спортсменов, 
беременных и кормящих 
женщин 

Запрещает использовать для про-
изводства продукции диетического 
лечебного и диетического профи-
лактического питания, для питания 
беременных и кормящих женщин и 
детского питания продовольствен-
ное пищевого сырьё, содержащее 
ГМО и (или) компоненты, получен-
ные из ГМО, другие требования 
устанавливаются с отсылкой к тре-
бованиям ТР ТС 021/2011 
 

Возможность контроля отсут-
ствия запрещенного сырья, 
состава заменителей соли 
(приложение 2), остальной 
контроль по требованиям ТР 
ТС 021/2011 
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1 2 3 4 

3. ТР ЕАЭС 
040/2016 «О без-
опасности рыбы 
и рыбной про-
дукции» [4] 

Содержит определение 
«мороженая пищевая рыб-
ная продукция», методы ее 
идентификации, устанавли-
вает требования к безопас-
ности рыбного сырья, полу-
фабрикатов и готовой рыб-
ной продукции, к процессам 
их производства, в том чис-
ле к оборудованию, исполь-
зуемому в процессе произ-
водства мороженой рыбной 
продукции 

Запрещает в качестве сырья для 
детского питания использовать рыбу 
садкового содержания и придонных 
видов рыб; сырья, подвергнутого по-
вторному замораживанию; некоторые 
пищевые добавки; устанавливает 
требования к пищевой ценности и 
показателям безопасности только для 
питания детей дошкольного и школь-
ного возраста; детское питание ранне-
го возраста производить на специали-
зированных технологических линиях 

Возможность контроля допу-
стимых уровней показателей 
безопасности сырья и полу-
фабрикатов, предназначенных 
для переработки для детского 
питания 

4. ГОСТ 33282-
2024 «Филе рыбы 
мороженое для 
детского питания. 
Технические 
условия» [5] 

Содержит все характери-
стики и показатели филе 
из рыбы для детского пи-
тания 

Запрещает использовать сырье для 
полуфабриката, полученного из ГМО, 
выращенного с применением стиму-
ляторов роста и гормональных пре-
паратов, а также содержащего оста-
точные антимикробные средства 

Дает возможность контроли-
ровать все требования, уста-
новленные стандартом на 
мороженое рыбное филе для 
детского питания 

5. ГОСТ 3948-
2016 «Филе рыбы 
мороженое Тех-
нические усло-
вия» [6] 

Содержит требования на 
мороженое филе из рыб 
всех семейств, дает опре-
деление «филе из рыбы», 
устанавливает показатели 
качества, в том числе тре-
бования к сырью 

 
 
 

‒ 

Дает возможность контролиро-
вать установленные требования 
на рыбное филе, а путем вве-
дения дополнительных показа-
телей технологической пригод-
ности для специализированной 
рыбной продукции использовать 
при разработке ТУ или СТО 

 

Из содержания таблицы следует, что рассмот-
ренные технические регламенты содержат требова-
ния безопасности, достаточные для производства 
исследуемого объекта – мороженого рыбного филе, 
используемого для технологической переработки в 
специализированную рыбную продукцию. 

ГОСТ 33282 содержит полный перечень требований 
на филе из рыбы, предназначенного для детского питания. 

Для производства других специализированных 
полуфабрикатов необходимо разрабатывать доку-
менты по стандартизации (технические условия или 
стандарты организации) с использованием положе-
ний ГОСТ 33282, ГОСТ 3948 с внесением совокупно-
сти дополнительных требований в зависимости от 
категории потребителя конечного продукта, которые 
будут относить эти полуфабрикаты в особую катего-
рию по сравнению с простыми (введение требований 
к количеству костей, микротрещин и др.). 

Анализ положений СаНПиН 2.3.4.050-96.2.3.4 
«Предприятия пищевой и перерабатывающей про-
мышленности (технологические процессы, сырье). 
Производство и реализация рыбной продукции. Са-

нитарные правила и нормы», устанавливающие тре-
бования к рыбоперерабатывающим предприятиям, в 
том числе к температурным режимам обработки и 
хранения, которые критичны для мороженых рыбных 
полуфабрикатов, предназначенных для изготовления, 
например, детского питания, не приводится, так как 
это ведомственный документ, и все его обязательные 
требования перенесены в технические регламенты, 
обязательные для исполнения. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Отнесение мороженого рыбного филе в норма-
тивном документе (ТУ, СТО) к категории специализи-
рованного полуфабриката, предназначенного для 
технологической переработки в специализированную 
рыбную продукцию, требует адаптации типовой про-
граммы производственного контроля (далее ППК) к 
специфике производства таких полуфабрикатов. Для 
этого были определены уязвимые этапы контроля, 
выявлены причины критичности контроля на этих 
этапах производства мороженого рыбного филе [7]. 
Результаты представлены в виде таблицы 2. 

 

Таблица 2 – Причины критичности на этапах контроля полуфабриката 
Table 2 – Reasons for criticality at the semi-finished product control stages 

Этап контроля Проблема Причина критичности контроля 

1 2 3 

1. Приемка и первичная оцен-
ка сырья 

Недостаточный контроль свежести и темпера-
туры рыбы перед разделкой 

Филе как специализированный 
полуфабрикат должен быть полу-
чен из сырья высокого качества 

2. Технологическая пригод-
ность 

Недостаточный контроль за наличием механи-
ческих повреждений, полного удаления костей и 
других посторонних включений 

Снижает технологическую пригод-
ность филе для приготовления 
специализированных продуктов 

3. Температурный режим на 
разделке и последующее 
охлаждение 

Продолжительные перерывы без контроля тем-
пературы, связанные с отсутствием непрерыв-
ного температурного мониторинга на линии 

Повышение риска микробиологи-
ческой порчи и снижения качества 
до дальнейшей переработки из-за 
нарушения «холодовой цепи» 

4. Шоковая заморозка и фор-
мирование мороженого филе 

Несоответствие режимов заморозки, таких как 
температура, скорость и время при отсутствии 
последующего контроля температуры внутри 
блока 

Повышение риска из-за невоз-
можности подтверждения требуе-
мых параметров, причина распро-
странения патогенной микрофлоры 
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1 2 3 

5. Микробиологический и 
санитарный контроль  

Недостаточная чистота микробиологического 
контроля с точки зрения гигиены оборудова-
ния, инвентаря и персонала 

Особенно критично, если фи-
ле предназначено для детско-
го питания 

6. Хранение и транспорти-
рование 

Наличие разрывов «холодовой цепи» при 
отсутствии контроля нахождения филе при 
несоответствующей температуре 

Снижение пищевой и техноло-
гической ценности филе 

7. Нормативно-методическое 
обеспечение 

Фрагментарность требований к филе из-за 
отсутствия показателей технологической 
пригодности 

Отсутствуют единые нормы 
технологической пригодности 
филе, что приводит к субъек-
тивности контроля 

8. Организация производ-
ственного контроля 

Отсутствие четко выделенных контрольных 
критических точек (ККТ), что приводит к не-
эффективной верификации контрольных 
результатов 

Проблематично системно 
управлять рисками в ККТ, что 
затрудняет обратную связь, 
необходимую для улучшений 

 

Из содержания таблицы следует, что «узкие 
места» контроля филе – это участки, с неустановлен-
ным компонентом контроля, на которых возможно 
резкое повышение риска изготовления, не соответ-
ствующего по качеству и безопасности для техноло-
гической пригодности полуфабриката. 

На основе определения «узких мест» контроля 
сформирована структура системы контроля для спе-
циализированного полуфабриката – мороженого 
рыбного филе, предназначенного для производства 
специализированных рыбных продуктов. Она пред-
ставлена в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Структура системы контроля мороженого рыбного филе, предназначенного для переработки в спе-
циализированный продукт 
Table 3 – Structure of the control system for frozen fish fillets intended for processing into a specialized product 

Компонент системы 
контроля 

Содержание компонента Получаемый результат 

1. Классификация 
продукта 

Отнесение рыбного филе, к категории спе-
циализированного рыбного полуфабриката 
для его дальнейшей технологической пере-
работки в специализированную продукцию 

Совершенствование нормативного 
обеспечения производства мороженых 
рыбных полуфабрикатов с ориентаци-
ей на технологическую пригодность 
для производства специализированной 
рыбной продукции 

2. Показатели каче-
ства и безопасно-
сти 

Введение дополнительных показателей, 
определяющих пригодность филе для про-
изводства специализированной продукции 

Снижение брака на последующих эта-
пах производства 

3. Выбор контроль-
ных критических 
точек (ККТ) 

Нормирование ККТ на операциях приемки 
сырья, разделки рыбы, шоковой заморозки, 
хранении и транспортировании 

Эффективное управление рисками для 
быстрого обнаружения отклонений 

4. Микробиологиче-
ский и санитарный 
контроль 

Увеличение числа исследований сырья и 
готового полуфабриката по микробиологи-
ческим показателям 

Повышение безопасности филе, свя-
занного со своевременным реагирова-
нием на риски  

5. Температурный 
мониторинг 

Непрерывный контроль и регистрация тем-
пературы на этапах: сырье‒филе‒шоковая 
заморозка 

Недопущение разрывов «холодовой 
цепи» для обеспечения качества и 
безопасности филе 

6. Документирова-
ние результатов 
контроля 

Регистрация данных контроля с обязатель-
ной привязкой к партии сырья 

Обеспечение прослеживаемости и об-
ратной связи для совершенствования 
технологии 

7. Разработка про-
граммы производ-
ственного контроля 
(ППК) 

ППК для производства специализированного 
полуфабриката – филе из рыбы с учетом 
результатов внутреннего аудита и выполне-
ния корректирующих действий при отклоне-
ниях 

ППК, документально оформленная, 
направленная на управление каче-
ством и безопасностью полуфабрика-
тов 

Данные таблицы свидетельствуют о разработке 
структуры контроля мороженого рыбного филе, осно-
ванной на увязке требований нормативных докумен-
тов с принципами системы ХАССП, обязательной для 
всех пищевых производств. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Анализ нормативных документов, регламенти-
рующих требования к производству специализирован-
ной рыбной продукции из мороженых рыбных полу-
фабрикатов, показал, что требования к безопасности 
таких полуфабрикатов задаются требованиями техни-
ческих регламентов, а требования к качеству – доку-

ментами по стандартизации, в которых должны при-
сутствовать все показатели технологической пригодно-
сти продукта. Отсутствие таких показателей приводит к 
субъективному контролю качества полуфабрикатов. 

Наиболее уязвимыми участками контроля явля-
ются: приемка сырья, технология переработки, темпе-
ратурный режим при разделке и заморозке, а также 
хранение и транспортирование полуфабрикатов, в том 
числе из-за риска нарушения «холодовой цепи». 

Усовершенствование контроля заключается в 
выделении мороженого рыбного филе, предназна-
ченного для дальнейшей переработки в специализи-
рованную продукцию как специализированного полу-
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фабриката, введении более жестких показателей 
качества, с конкретными критическими пределами в 
ККТ, усилении микробиологического и санитарного 
контроля, а также проведения непрерывного монито-
ринга температуры на уязвимых участках. Результа-
ты данного исследования могут помочь специалистам 
рыбной отрасли при разработке внутренних докумен-
тов и адаптации типовых ППК в отношении специали-
зированных полуфабрикатов для дальнейшего полу-
чения качественной и безопасной специализирован-
ной продукции с высокими потребительскими свой-
ствами. 
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