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Аннотация 

Значимым и неопровержимым преимуществом организации ХАССП представляет собой ее спо-

собность не выявлять, а именно предугадать и предотвращать промахи с помощью пошагового кон-

троля по всей цепочке изготовления пищевых продуктов. Это гарантирует потребителям безопас-

ность потребления молочных продуктов, что представляет собой главной и главной задачей работы 

всей молочной промышленности. 
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Summary 

A significant and irrefutable advantage of the HACCP organization is its ability not to detect, but to pre-

dict and prevent mistakes with the help of step-by-step control throughout the entire food production chain. 

This guarantees consumers the safety of consuming dairy products, which is the main and main task of the 

entire dairy industry. 
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Особое значение в современном обществе имеет вопрос обеспечения качества продукции. 

Особенно он актуален для предприятий, так как от него будет зависеть статус производства. 

Для того, чтобы продукт был высокого качества необходимо провести очень большую и 

кропотливую работу. Для того, чтобы все процессы работали, как часы, и потребитель полу-

чал изделия, соответствующие требованиям ГОСТ, – разрабатывается система менеджмента 

качества или другими словами ХАССП. 

Благодаря внедрению этой системы в отрасль молочной промышленности можно полу-

чить сырье с наилучшими показателями и тем самым избежать опасностей.  

Исследования, проведенными радом ученых установили, что более чем для 80% потреби-

телей большое значение отводится качеству и стоимости продукта.  

Качество является основным критерием всех предприятий и именно на нем строится кон-

курентоспособность. Для достижения этой цели необходимы высококвалифицированные со-

трудники, а так же разработанная система мер, которая будет отвечать за качество и без-

опасность.  

Эксперимент по созданию и внедрению ХАССП дал свои плоды. В результате был разра-

ботан и создан национальный стандарт международного уровня (ISO). 

На молочном предприятии внедрение ХАССП поможет решить ряд проблем, а именно: 

1. Сформированная рабочая группа сможет определить объемы работы, и учесть все ню-

ансы в технологической цепочке получения молока. Кроме того, будут выявлены классы 

опасности, благодаря чему – разработка мер безопасности. Для того, чтобы группа могла 



учесть все тонкости процесса, в нее, рекомендуется включать ряд специалистов, а именно: 

экономиста, технолога (зоотехника или веет. врача), микробиолога, лаборанта. 

2. Провести описание продукта (состав, показатели и т.д.). В том числе указать норматив-

ные документы. 

3. Определить, что будет произведенного из молока-сырья. 

4. Составить схему производства продукта, где будут учтены все возможные риски на 

каждом этапе. 

5. Обозначить возможные опасности. 

6. Расшифровка ККТ. Указание наблюдаемых изменений, например, кислотность, или по-

казатели внешнего вида. 

7. Проведение мониторинга ККТ. 

8. Подготовка отчета. 

В молочном скотоводстве, очень важно в системе ХАССП вести учет результатов, и да-

вать описание проводимых действий. К основным действиям можно отнести: данные, для 

анализа риска; общая оценка всех точек; даты проведения исследований; подпись работника, 

осуществляющего проверку; данные изменений и корректировка действий для нормализации 

процесса; отчеты. 

В настоящее время гарантирование безопасности существования людей и управление ка-

чеством продуктов и услуг становится все более актуальным вопросом для всевозможных 

корпораций, развивающихся в пищевой промышленности Российской федерации. Мотива-

ция государства, частных бизнесменов и работников в сфере средств большой информации 

стимулирует все большее внимание к вопросам безопасности готовой продукции и гарантии 

производителями ее свойств, что помогает регламентировать работу в данной сфере. Кото-

рые получены данные дают лучшее представление о готовом изделии. Это повышает интерес 

потребителей к работы корпораций в области качества. 
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