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Аннотация. В настоящее время интерес потребителя к козьему молоку, а также продуктам на его 
основе активно растет. Это обусловлено уникальным химическим составом данного сырья. Козье молоко 
отличается низкой аллергенностью, содержит в своем составе белок (3,2 %), жир (4,2 %), углеводы (лакто-
зу) (4,5 %), минеральные вещества (0,8 %). На Российском потребительском рынке молочных продуктов в 
последнее время отмечается рост объемов производства, что требует от производителей поиска новых 
решений по расширению ассортимента продукции. Важным требованием является качество и безопасность 
выпускаемой продукции, в том числе продукции, обладающей функциональной направленностью. Именно си-
стематический идентификационный контроль за производственными процессами позволит повлиять на 
качество и безопасность готовой продукции. В результате проведенных исследований разработана дета-
лизированная блок-схема технологического процесса производства кисломолочного десерта на основе 
козьего молока, обоснованы операционные точки, в которых необходим контроль режимов для предупрежде-
ния рисков. Проведен анализ потенциальных опасных факторов в разрезе основного этапа технологического 
процесса – пастеризации. Определены критические контрольные точки (ККТ) технологического процесса, а 
также установлены критические пределы ККТ процесса. Для управления рисками при производстве продукта 
выявлены пять критических контрольных точек на этапах приемки и входного контроля сырья, пастериза-
ции, розлива и упаковки в потребительскую тару, хранения, отгрузки готового продукта. Определены ос-
новные показатели качества и безопасности продукта, а также разработана модель управления качеством 
при производстве кисломолочного десерта на основе козьего молока. 

Ключевые слова: молочные десерты, ХАССП, технологический процесс, управление рисками, диапазоны 
отклонений, корректирующие действия, критические контрольные точки, модель управления качеством. 
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Abstract. Currently, consumer interest in goat milk and products based on it is actively growing. This is due to 
the biological properties of this type of milk. Goat milk is less allergenic, contains protein (3.2 %), fat (4.2 %), carbohy-
drates (lactose) (4.5 %), minerals (0.8 %). The Russian consumer market of dairy products has recently seen an in-
crease in production volumes, which requires manufacturers to find new solutions to expand the range of products. An 
important requirement is the quality and safety of manufactured products, including products with functional orientation. 
It is the systematic identification control over production processes that will affect the quality and safety of finished pro-
ducts. As a result of the conducted research a detailed flow chart of the technological process of production of sour-milk 
dessert on the basis of goat's milk is developed, operational points in which it is necessary to control the modes to pre-
vent risks are justified. The analysis of potential hazards in the context of the main stage of the technological process - 
pasteurization. Critical control points of the technological process were determined, and critical limits of the process 
CCPs were established. Five critical control points at the stages of acceptance and incoming control of raw materials, 
pasteurization, filling and packing into consumer containers, storage, shipment of the finished product were identified for 
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risk management in the production of the product. The main indicators of product quality and safety are determined, and 
a model of quality management in the production of sour-milk dessert based on goat's milk is developed. 

Keywords: dairy desserts, HACCP, process, risk management, deviation ranges, corrective actions, critical 

control points, quality management model.  
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ВВЕДЕНИЕ 
Важнейшими приоритетами Российской Феде-

рации остаются обеспечение безопасности продук-
тов питания, разработка, а также внедрение системы 
управления качеством. Данные задачи отражены в 
Стратегии повышения качества пищевой продукции 
в России до 2030 года. Именно такой подход позво-
лит обеспечить повышение качества жизни населе-
ния. Поддержка иммунного статуса населения одно-
значно производится за счет выпуска функциональ-
ных продуктов питания, которые обладают более 
мощным эффектом за счет рецептурно-компо-
зиционной части продукта. Одним из таких продуктов 
является козье молоко, которое благодаря своим 
уникальным характеристикам, становится всё более 
популярным на мировом рынке.  

Производство козьего молока находится на 
третьем месте после коровьего и буйволиного. Ли-
дерами по производству козьего молока в мире яв-
ляются страны Азии (58,9 %): Индия, Бангладеш, 
Судан, где за последние 10 лет производство козьего 
молока увеличилось на 21,3 %. Среди европейских 
стран наибольшее количество козьего молока произ-
водят в Греции, Франции, Испании, где традицион-
ной популярностью пользуется козий сыр [1]. 

Козье молоко, обладая уникальными пита-
тельными свойствами, становится все более попу-
лярным в молочной промышленности, что под-
тверждается многочисленными исследованиями 
ученых [2‒5]. Его состав отличается высоким со-
держанием белка, кальция, фосфора, витаминов 
группы В и полиненасыщенных жирных кислот, что 
делает данный продукт ценным как для детского, 
так и для взрослого питания.  

Перспективным направлением является разра-
ботка кисломолочного десерта на основе козьего 
молока, который обладает заданными показателями 
качества, окислительно-восстановительным потен-
циалом основного сырья, функциональной значимо-
стью и органолептической привлекательностью. 

В связи с высоким уровнем фальсификации 
молочной продукции на российском рынке, акту-
альным и своевременным является внедрение 
системы менеджмента качества для контроля про-
цесса производства готовой продукции. 

Концепция, позволяющая выявлять риски и 
управлять опасными факторами в производстве, 
доказала свою эффективность и является обяза-
тельной для всех видов продукции на любом 
предприятии [6‒8]. 

Цель исследования заключается в разработ-
ке модели управления качеством при производ-
стве кисломолочного десерта на основе принци-
пов ХАССП. В работе обоснован выбор критиче-
ских контрольных точек (ККТ), а также установле-
ны критические пределы ККТ процесса. 

МЕТОДЫ 
 

Работа выполнена на кафедре «Биотехноло-
гия, технология общественного питания и товаро-
ведения» ФГАОУ ВО «Омский государственный 
технический университет». 

Объектом исследования является кисломо-
лочный десерт на основе козьего молока, техноло-
гический процесс производства, система менедж-
мента безопасности пищевых продуктов. 

Определение ККТ и анализ опасных факто-
ров, влияющих на безопасность кисломолочного 
десерта, проведено с использованием метода 
«Дерево принятия решения». 

Основными методами исследований выступа-
ют аналитические, сравнительные, статистические. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЯ 
 

Козье молоко обладает уникальным химиче-
ским составом, который делает его ценным источ-
ником питательных веществ [9]. 

Химический состав и энергетическая цен-
ность козьего молока представлена в таблице 1.  
 

Таблица 1 ‒ Химический состав и энергетическая 
ценность козьего молока 
 

Table 1 ‒ Chemical composition and energy value of goat milk 
Показатель Значение 

Белки, г 3,2 

Жиры, г 4,2 

Углеводы (лактоза), г 4,5 

Минеральные вещества, г 0,8 

Энергетическая ценность, ккал 68,0 
 

Данные химического анализа указывают на 
высокое содержание в козьем молоке белка 
(3,2 %), жира (4,2 %), углеводов (4,5 %), что в це-
лом согласуется с результатами биохимических 
исследований других авторов [4, 5, 10]. В рамках 
выполнения работы проведено исследование тех-
нологического процесса производства кисломо-
лочного десерта на основе козьего молока.  

В рецептуру кисломолочного десерта входи-
ло (мас., %): молоко козье 3,2 % жирности – 
75,095; пищевое волокно «Цитри-Фай» ‒ 0,5; 
наполнитель пастеризованный «абрикос-морковь» 
‒ 2,0; экстракт боярышника сухой – 0,5; 1 % вод-
ный раствор желатина пищевого – 15,4; сахар-
песок – 5,5; лиофилизированная концентрирован-
ная заквасочная культура прямого внесения (DVI) 
«YO-MIX 401 LYO 100 DCU», содержащая смесь 
штаммов вида Streptococcusthermophilus и Lacto-
bacillusdelbrueckiisubsp. Bulgaricus – 1,0. 

Для выработки кисломолочного десерта на 
основе козьего молока определены основные по-
тенциально-опасные факторы на соответствующих 
этапах изготовления, изучены три основных фак-
тора потенциального загрязнения продукции:  
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- биологический (контроль бактерий группы 
кишечной палочки (БГКП), E.coli, S.aureus, дрожжи, 
патогенные микроорганизмы); 

- химический (контроль антибиотиков, про-
мышленных химикатов, преднамеренно добавлен-
ных химикатов и т.д.); 

- физический (контроль наличия предметов, 
которые в нормальных условиях не должны при-
сутствовать в продукте); 

- аллергены (согласно ТР ТС 022/2011 «Пище-
вая продукция в части ее маркировки» (п. 4.4) [11]. 

Для каждого потенциально-опасного фактора 
оценивали риск и вероятность реализации. Анализ 
опасностей в разрезе основного этапа технологи-
ческого процесса – пастеризация, представлен в 
таблице 2.  

Для каждого предприятия, осуществляющего 
производство молочных продуктов, первостепен-
ным является проведение анализа опасностей, 
определение критических контрольных точек и 
установление контроля всех рисков.  

 

Таблица 2 – Анализ потенциальных опасностей на этапе пастеризации 
 

Table 2 ‒ Analysis of potential hazards at the pasteurization stage 
 

Этап 
Тип  

опасности 
Вид опасности Характеристика опасного фактора Управляющее воздействие 

К
о
н
тр

о
л

ь
 п

а
с
те

р
и
за

ц
и
и
 

 

Биологиче-
ский 

Микроорганиз-
мы, патогенная 
микрофлора 

- Несоблюдение параметров тем-
пературы; 
- Несоблюдение времени выдержки; 
- Нарушение санитарно-гигиенических 
правил при проведении мойки и дез-
инфекции оборудования 

Строгое соблюдение пара-
метров и времени пастери-
зации, своевременное тех-
ническое обслуживание 
оборудования, санитарная 
обработка на предприятии, 
ведение журнала контроля 
эффективности пастериза-
ции, а также чек-листов 
осмотра состояния обору-
дования и инвентаря  

 

Химиче-
ский 

Остатки моющих 
и дезинфициру-
ющих средств 

- Попадание в продукт с оборудо-
вания, при нарушении режимов 
мойки и дезинфекции 

Физиче-
ский 

Посторонние вклю-
чения неорганиче-
ского происхожде-
ния (металлопри-
меси, волосы, 
ювелирные укра-
шения и т.д.) 

- Нарушение санитарно-
гигиенических правил при прове-
дении мойки и дезинфекции обо-
рудования и инвентаря; 
- Попадание в продукцию посторон-
них предметов (пластика, металла, 
ювелирных украшений, стекла и т.д.)  

 

На следующем этапе были выявлены крити-
ческие контрольные точки (ККТ) технологического 
процесса, и для каждой ККТ определены критиче-
ские пределы допустимых измерений: 

- ККТ 1 – на этапе приемки и входного контроля 
сырья. Контроль за качеством входного сырья осу-
ществляется по микробиологическим и физико-
химическим показателям, а также условиям его 
транспортировки и сопровождающей документации. 
Данные отражаются в журнале входного контроля. 
Вероятность появления рисков определяется по-
ставкой некачественного сырья, не отвечающего 
требованиям нормативных документов. Сырье не-
надлежащего качества возвращается поставщику. 

- ККТ 2 – пастеризация. Непостоянная или не-
достаточная температура жидкости в резервуаре 
может возникать из-за неэффективного контроля 
процесса пастеризации при отсутствии автоматизи-
рованного управления. При нарушении режима па-
стеризации в продукте может сохраниться патоген-
ная микрофлора, поэтому тяжесть последствий на 
данном этапе значительна. В продукте не допускает-
ся наличие микроорганизмов БГКП в нормируемом 
объеме. Данные отражаются в журнале контроля 
эффективности пастеризации.  

- ККТ 3 – на этапе розлива и упаковки в по-
требительскую тару. Контроль за функционирова-
нием устройства для упаковки потребительских 
единиц в стаканчики. Такой риск может возникнуть 
при возникновении неисправностей в работе ма-
шины. Степень негативных последствий может 
быть устранена незамедлительно после их выяв-
ления путем корректировки работы упаковочного 

устройства. Необходимые данные отражаются в 
журнале допуска продукции к фасовке. 

- ККТ 4 – на этапе хранения готовой продук-
ции. Риск возникает при несоблюдении темпера-
туры и условий хранения готового молочного де-
серта. Техническими условиями установлена тем-
пература (+4±2) ºС, относительная влажность (ϕ) в 
помещении не более 75 %. Недопустимым являет-
ся попадание прямых солнечных лучей на готовый 
продукт. Данные по контролю данного этапа отра-
жаются в журнале контроля качества готовой про-
дукции при закладке на хранение. 

- ККТ 5 – на этапе отгрузки готового продукта. На 
данном этапе осуществляется контроль на соответ-
ствие нормативным документам, в том числе контроль 
микробиологических, физико-химических, органолеп-
тических показателей. При получении отрицательного 
значения хотя бы по одному показателю составляется 
акт и ставится вопрос об утилизации.  

Исходя из установленных опасных факторов, 
разработана блок-схема контроля технологического 
процесса изготовления кисломолочного десерта на 
основе козьего молока, представленная на рисунке 1.  

Для выработки кисломолочного десерта на 
основе козьего молока сформированы техниче-
ские условия и технологические инструкции с по-
дробным описанием технологического процесса, 
состава, транспортировки, упаковки. 

В результате была создана модель управления 
качеством, которая позволяет осуществлять контроль 
над процессом производства кисломолочного десер-
та, которая представлена на рисунке 2. 
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Рисунок 1 – Блок-схема технологического процесса производства кисломолочного десерта  
на основе козьего молока 

 

Figure 1 ‒ Block diagram of the technological process of production of sour-milk dessert on the basis of goat's milk 
 

 

 
Рисунок 2 – Модель управления качеством при производстве кисломолочного десерта  

на основе козьего молока 
 

Figure 2 ‒ Model of quality management in the production of sour-milk dessert based on goat milk 
 

 

 
 

 
 

 

 



О. К. ЗАРИФУЛИНА, Н. В. БУРАКОВСКАЯ, Е. А. МОЛИБОГА 

44  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 2 2025 

 

Разработанная модель показывает входные 
потоки сырья, технологический процесс производ-
ства в соответствии с нормативно-технической доку-
ментацией, позволяет управлять качеством и кон-
тролировать процесс производства, что обеспечива-
ет выработку безопасного готового продукта. 

На разработанную технологию производства 
кисломолочного десерта получено решение о вы-
даче патента «Способ получения кисломолочного 
десерта на основе козьего молока», заявка 
2024115404/10 от 05.06.2024 г. (034680). Отработ-
ка системы менеджмента качества при выработке 
десерта на основе козьего молока произведена на 
КПОО «Центр питательных смесей», г. Омск. 

 

ВЫВОДЫ 
 

С целью производства кисломолочного десер-
та на основе козьего молока, отвечающего высоким 
стандартам качества, был проведен анализ техноло-
гического процесса производства данного десерта, а 
именно: 

1. Идентифицированы основные потенци-
ально опасные факторы: биологический, физиче-
ский, химический, в том числе аллергены.  

2. При анализе технологического процесса про-
изводства выявлены 5 критических контрольных то-
чек, которые являются ключевыми элементами в си-
стеме ХАССП: приемка и входной контроль сырья 
(ККТ-1), пастеризация (ККТ-2), розлив, упаковка в по-
требительскую тару (ККТ-3), хранение готовой продук-
ции (ККТ-4) и отгрузка сырья (ККТ-5). 

3. Проведен анализ потенциальных опасностей 
на этапе пастеризации (ККТ-2), дана характеристика 
опасных факторов на данном этапе производства, а 
также определены управляющие воздействия.  

4. Разработана блок-схема технологического 
процесса производства кисломолочного десерта, 
модель управления качеством. 

Практическая значимость предложенных ре-
зультатов заключается в их применении при внед-
рении системы ХАССП, которая используется 
предприятием для оптимального управления без-
опасностью и качеством кисломолочного десерта 
на всех стадиях процесса производства. 
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