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Аннотация. Макаронная продукция популярна у населения во всем мире и относится к 
наиболее доступным пищевым продуктам, уровень потребления которых прогрессивно рас-
тет. Для снижения рисков выпуска некачественной продукции пищевые предприятия должны 
руководствоваться требованиями ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». По 
теме НИР разработаны рецептуры макаронных изделий на основе цельнозерновой полбяной 
муки с добавлением гречневой муки, порошков брокколи и листьев сельдерея. Разработанные 
изделия соответствуют требованиям ГОСТ 54656-2011 «Изделия макаронные с обогащаю-
щими добавками. Общие технические условия». При внедрении в производство новых продук-
тов необходимо разработать комплекс мероприятий, обеспечивающих их безопасность. Це-
лью данной работы являлась разработка последовательности действий для определения и 
снижения рисков при производстве макаронных изделий. Проанализированы опасные фак-
торы, влияющие на безопасность макаронных изделий. Определение критических контроль-
ных точек (ККТ) проведено методом «Дерево принятия решения». Методы исследований по 
ГОСТ Р 51705.4-2001 «Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на ос-
нове принципов ХАССП. Общие требования». Представлен перечень потенциальных биоло-
гических (микробиологических), химических, физических опасностей, а также критические 
процессы, свойственные макаронному производству. Определены риски в ходе производ-
ственного процесса, пять ККТ, а также критические пределы для каждой ККТ и порядок пре-
вентивных и корректирующих действий при превышении этих пределов. Представлен алго-
ритм мониторинга ККТ, который способствует повышению качества и безопасности выпус-
каемой продукции, снижению брака, сокращению времени на принятие ответных мер при воз-
никновении возможных проблем. 

Ключевые слова: технологические риски, оценка риска, качество продукции, корректи-
рующие действия, брак. 
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Abstract. Pasta products are popular among the population worldwide and are among the most 
affordable food products. The level of consumption of pasta products is growing progressively. To re-
duce the risks of producing low-quality products, food companies must comply with the requirements of 
TR CU 021/2011 "On food safety". Recipes for pasta based on whole-grain spelt flour with the addition 
of buckwheat flour, broccoli powders and celery leaves have been developed on the subject of research. 
The developed products meet the requirements of GOST 54656-2011 "Pasta Products with enriching 
additives. General specifications". When introducing a new product into production, it is necessary to 
develop a set of measures to ensure their safety. The purpose of this work was to develop a sequence 
of actions to identify and reduce risks in the production of pasta. Dangerous factors affecting the safety 
of pasta are analyzed. Critical control points (CCP) were determined using the "decision tree" method. 
Research methods according to GOST R 51705.4-2001 "Quality Systems. Food quality management 
based on HACCP principles. General requirements". A list of potential biological (microbiological), 
chemical, and physical hazards, as well as critical processes inherent in pasta production, is presented. 
Risks during the production process, five CCP, as well as critical limits for each CCP and the procedure 
for preventive and corrective actions when these limits are exceeded are determined. An algorithm for 
monitoring CCP is presented, which helps to improve the quality and safety of products, reduce defects, 
and reduce the time to respond to possible problems.  
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Макаронные изделия относятся к одним 
из самых популярных и доступных пищевых про-
дуктов в мире. Уровень потребления макаронных 
изделий в России постоянно растет и в 2019 году 
составил 7,8 кг на душу населения [1]. 

Пищевые предприятия должны выпускать 
качественную и безопасную продукцию, удовле-
творяющую потребности покупателей и отвечаю-
щую требованиям законодательства [2, 3, 4]. 

Макаронная продукция в Российской Фе-
дерации должна отвечать требованиям ГОСТ 
31743-2017 «Изделия макаронные. Общие 
технические условия», ГОСТ 54656-2011 «Из-
делия макаронные с обогащающими добав-
ками. Общие технические условия». 

Для подтверждения безопасности пище-
вой продукции в соответствии с требованиями 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции» изготовитель (предприятие) дол-
жен разрабатывать, внедрять и сопровождать 
мероприятия, основанные на принципах 
ХАССП – системе Анализа рисков и критиче-
ских контрольных точек (Hazard Analysisand 
Critical Control Points ‒ HACCP) [5, 6, 7]. 

В основе этих принципов лежат: анализ 
потенциальных опасностей, оценка рисков, 
определение критических контрольных точек 
(ККТ) и их критических пределов в производ-
ственном процессе [8, 9, 10, 11]. 

Целью данной работы являлась разработка 
последовательности действий для определения 
и снижения рисков при производстве макаронных 
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изделий из цельнозерновой полбяной муки с до-
бавлением гречневой муки, порошков брокколи, 
листьев сельдерея [12]. 

Для достижения поставленной цели были 
поставлены следующие задачи: 

- выявить и оценить риски по каждому по-
тенциально опасному фактору по всем этапам 
технологического процесса: от приемки сырья 
до реализации продукции; 

- определить ККТ технологического про-
цесса, критические пределы для каждой ККТ; 

- разработать план превентивных или 
корректирующих мероприятий в случае пре-
вышения критических пределов; 

- установить способность снижения выяв-
ленных рисков имеющимися средствами. 

 

Материалы и методы 
Определение ККТ и анализ опасных фак-

торов, влияющих на безопасность макарон-
ных изделий, проведено с использованием 
метода «Дерево принятия решения» [13]. 

Методы исследований по ГОСТ Р 
51705.4-2001 «Системы качества. Управление 
качеством пищевых продуктов на основе 
принципов ХАССП. Общие требования». 

 

Результаты и обсуждение 
Анализ рисков проводили последова-

тельно. Первоначально определили все по-
тенциально опасные факторы. Все риски на 
предприятиях, выпускающих макаронную про-
дукцию, подразделяют на три группы: биоло-
гические (микробиологические), химические и 
физические. Источниками рисков могут быть: 
сырье, упаковка, вода, оборудование, персо-
нал, окружающая среда [14]. 

Биологические риски возникают вслед-
ствие деятельности живых организмов. Это 
микроорганизмы (сальмонеллы, молочнокис-
лые бактерии, дрожжи, плесени), птицы, гры-
зуны, вредители хлебных запасов, их токсины 
и продукты жизнедеятельности. 

Химические риски включают: химикаты, 
ненамеренно попавшие; намеренно добавля-

емые (химические пищевые добавки, консер-
ванты, красители); естественно возникающие 
продукты животного, растительного, микроб-
ного метаболизма (афлатоксин и др.). 

Физические риски связаны с наличием по-
сторонних предметов, которые не должны быть 
в пищевых продуктах (остатки упаковки, стекло, 
пластик, металлические включения и др.). 

Затем проанализировали опасные фак-
торы согласно схеме технологического про-
цесса производства макаронных изделий, 
представленной на рисунке 1 [15]. 

Входной контроль сырья включает про-
верку на соответствие сопроводительным до-
кументам, определение показателей качества 
и безопасности. Подготовка сырья заключа-
ется в просеивании и взвешивании сухих ком-
понентов (муки, овощных и яичного порош-
ков), их магнитной очистке. Вода для замеса 
макаронного теста должна быть прозрачной, 
не содержать органических примесей, без по-
сторонних вкуса и запаха, отвечать требова-
ниям СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. 
Гигиенические требования к качеству воды 
централизованных систем питьевого водо-
снабжения. Контроль качества». Воду подо-
гревают до температуры 35–40 ºС и добав-
ляют до достижения 32 % влажности теста. 
Замес и прессование проводят 25–30 минут. 
Сушка сырых макаронных изделий происходит 
на сетчатых металлических лотках в сушиль-
ном шкафу до влажности 13 % при темпера-
туре 130 ºС и относительной влажности воз-
духа 85 % в течение 4 часов. 

Макаронные изделия на основе цельно-
зерновой полбяной муки по показателям каче-
ства и безопасности отвечают требованиям 
ГОСТ 54656-2011 «Изделия макаронные с 
обогащающими добавками. Общие техниче-
ские условия» [12]. 

Результаты проведенного анализа рисков 
при производстве макаронных изделий в виде 
перечня учитываемых опасных факторов пред-
ставлены в таблице 1. Определены пять ККТ.  

 

Таблица 1 – Критические контрольные точки при производстве макаронных изделий на основе 
цельнозерновой полбяной муки с добавлением гречневой муки, порошков брокколи и листьев 
сельдерея 

 

Table 1 – Critical control points in the production of pasta based on whole grain spelled flour with the 
addition of buckwheat flour, broccoli powders and celery leaves 
 

№ Этап Контрольные параметры 
1 2 3 

ККТ 
1 

Приемка и хранение 
сырья и компонентов 

Сопроводительные документы 
Крупность помола, влажность, зольность, кислотность 
Качество и количество клейковины муки 
Наличие металломагнитных включений 
Птицы, грызуны и продукты их жизнедеятельности 
Зараженность и загрязненность вредителями хлебных запасов 
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Продолжение таблицы 1/ Continuation of table 1 

1 2 3 

ККТ 1  Содержание токсичных элементов: ртуть, мышьяк, свинец, кадмий, 
медь, цинк 
Микотоксины: афлатоксин В1, зеараленон, Т2-токсин, дезоксиниваленол 
Радионуклиды: цезий-137, стронций-90 
Пестициды: гексахлорциклогексан (α, ß, φ изомеры), ДДТ и его метабо-
литы, гексахлорбензол, ртутьорганические пестициды, 2, 4-Д кислота, ее 
соли, эфиры, бензапирен 

ККТ 2 Подготовка компо-
нентов к смешива-
нию 

Масса, влажность, кислотность компонентов 
Соотношение рецептурных компонентов 
Наличие металломагнитных включений, стекла, пластика, продуктов 
жизнедеятельности персонала 

ККТ 3 Замес и прессова-
ние 

Влажность и температура макаронного теста 
Режимы замеса и прессования 
Наличие микроорганизмов: КМАФАнМ, БГКП, B.cereus, патогенные, в 
том числе сальмонеллы, дрожжи и плесени 
Остатки моющих и дезинфицирующих средств 
Температура и относительная влажность окружающей среды 
Пыль, посторонние предметы 

ККТ 4 Сушка и стабилиза-
ция 

Массовая доля влаги, температура полуфабриката 
Температура, время сушки 
Температура, влажность воздуха окружающей среды 

ККТ 5 Хранение готовой 
продукции 

Массовая доля влаги, кислотность, содержание золы 
Наличие микроорганизмов, токсичных элементов, микотоксинов, радио-
нуклидов, пестицидов 
Металломагнитные примеси. Вредители хлебных запасов 
Температура и относительная влажность окружающей среды при хране-
нии. Атмосферные осадки, пыль. Птицы, грызуны и продукты их жизнеде-
ятельности. Срок хранения 

 

Рисунок 1 – Технологическая схема производства макаронных изделий на основе  
цельнозерновой полбяной муки [15] 
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Figure1 – Technological scheme for the production of pasta based on whole grain spelled flour [15] 

 
 

Рисунок 2 – Алгоритм мониторинга ККТ по различным показателям 
 

Figure 2 – Algorithm for monitoring CCP for various indicators 
 

Для определения и управления рисками, 
определенными при анализе как значимые, 
использовали алгоритм мониторинга критиче-
ских контрольных точек по различным показа-
телям, представленный на рисунке 2. 

После определения ККТ была решена 
следующая задача: установление критических 
пределов для ККТ, при достижении которых 
возрастают риски выпуска некачественной 

продукции. Для каждой ККТ определены кор-
ректирующие действия в случае нарушения 
критических пределов. В таблице 2 представ-
лены выявленные ККТ при производстве ма-
каронных изделий на основе цельнозерновой 
муки полбы, их критические пределы, преду-
преждающие и корректирующие действия для 
каждой выявленной ККТ. 

Таблица 2 – ККТ при производстве макаронных изделий на основе цельнозерновой муки полбы, 
их критические пределы и корректирующие действия 
 

Table 2 – KKT in the production of pasta based on whole-grain spelt flour, their critical limits and cor-
rective actions 
 

ККТ Опасность Критические пределы Мониторинг 
Корректирующие и 
предупреждающие 

действия 

ККТ 1 Наличие посто-
ронних включений 

Не допускается  
(ТР ТС 021/2011) 

Проверка целостно-
сти сит просеивателя 
и очистка магнитов 

Ремонт и отладка  
оборудования 

ККТ 2 Брак Влажность теста 29,1‒
31 % 
Температура теста не 
выше 40 ºС 
Время 25–30 мин 

Проверка соблюде-
ния дозирования 
компонентов  

Выявление причин и 
их устранение.  
Соблюдение ТИ 

ККТ 3 Брак Влажность полуфаб-
риката 13,5–14 %, кис-
лотность не более 
4 град. 

Контроль влажности. 
Проверка соблюде-
ния технологических 
режимов  

Выявление причин и 
их устранение.  
Соблюдение ТИ 

ККТ 4 Рост микроорга-
низмов 

Влажность изделий  
не более 13 % 

Контроль влажности 
изделий. Контроль 
температурно-влаж-
ностного режима 

Соблюдение режима 
температуры и влаж-
ности, увеличение 
кратности контроля 

ККТ 5 Микробиологиче-
ская порча 

Влажность изделий  
не более 13 %,  
t хранения ≤ 30 ºС при 
ω ≤ 70% 

Контроль влажности, 
кислотности. Про-
верка условий и 
срока хранения 

Соблюдение режима 
температуры и влаж-
ности, увеличение 
кратности контроля 
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Таким образом, определенные ККТ и их 
мониторинг по предложенному алгоритму (рису-
нок 2) позволят повысить качество и безопас-
ность макаронных изделий. Принятие решений 
о применении ответных мер при риске возникно-
вения опасностей будет своевременным, так как 
предусмотрены процедуры мониторинга, а 
также предупреждающие и корректирующие 
действия. Вследствие чего вероятности реа-
лизации рисков уменьшаются. 
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