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Определение потенциальных рисков  
при обеспечении безопасности и качества 
диетических хлебцев
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Реализация принципов ХАССП рассматривается как универсальная составляющая 
предотвращения возможных опасностей или снижения риска до приемлемого уровня. Структурирова-
ние системы управления безопасностью для предприятий малых форм собственности, выпускающих 
хлебобулочные изделия и применяющих безотходные технологии, представляет определенные труд-
ности, в связи с чем предложенная модель может найти практическое значение. 

Методы. Объектом исследования являлись диетические хлебцы на основе смеси муки пшеничной, 
ржаной обойной, ржаной обдирной, хлебной крошки и порошка топинамбура. При выполнении рабо-
ты использованы инструменты управления качеством: метод экспертной балльной оценки для расчета 
вероятности и тяжести выявленных опасных факторов при производстве диетических хлебцев; метод 
«дерево принятия решений» для определения критических контрольных точек, влияющих на безопас-
ность диетических хлебцев.

Результаты. Для управления рисками в производстве диетических хлебцев выявлены критические 
контрольные точки (ККТ), дано описание ККТ, представлены отличительные особенности плана 
ХАССП. Предложенная организация контроля качества и безопасности может быть применена в тех-
нологиях производства хлебцев с включением в рецептуру хлебной крошки либо других ингредиентов, 
схожих по свойствам с крошкой.

Ключевые слова: диетические хлебцы, хлебная крошка, качество, риски, критические контрольные 
точки, ХАССП 
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Identification of potential risks in ensuring  
the sustainable quality of dietary breads
ABSTRACT
Relevance. The implementation of the HACCP principles is considered as a universal component of preventing 
possible hazards or reducing the risk to an acceptable level. Structuring the safety management system for 
small enterprises producing bakery products and using non-waste technologies presents certain difficulties, 
in connection with which the proposed model can find practical significance.

Methods. The object of the study was dietary loaves based on a mixture of wheat flour, wholemeal rye, peeled 
rye, bread crumbs and Jerusalem artichoke powder. When performing the work, quality tools were used: the 
method of expert scoring to assess the likelihood and severity of identified hazards in the production of dietary 
bread; decision tree method for determining critical control points that affect the safety of diet crisps.

Results. To manage risks in the production of dietary breads, critical control points are identified, a description 
of the CCP is given, and the distinctive features of the HACCP plan are presented. The proposed organization 
of quality and safety control can be applied in technologies for the production of bread with the inclusion of 
bread crumbs or other ingredients similar in properties to crumbs in the recipe.
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Введение/Introduction
Хлебцы представляют собой хрустящие ломкие лег-

кие пластины, выпеченные из ржаного либо ржано-пше-
ничного дрожжевого или бездрожжевого теста.

Потребительский рынок хлебцев в РФ характеризу-
ется увеличением продаж. С 2019 г. продажи хлебцев 
в России выросли в 3,2 раза. По оценкам BusinesStat, 
ожидается, что к 2024 г. продажи хлебцев вырастут на 
0,7–2,5%1. Активный рост продаж хлебцев, особенно 
диетических, обусловлен изменением вкусовых пред-
почтений россиян и популяризацией здорового образа 
жизни. Низкая калорийность хлебцев наряду с высокой 
пищевой ценностью позволяет отнести их к продуктам 
здорового питания, так как они содержат большое ко-
личество пищевых волокон и витаминов группы В. Ши-
рокий ассортимент хлебцев, доступная ценовая катего-
рия, длительный срок хранения делают их популярными 
и востребованными мучными изделиями. 

Производством хлебцев, хлеба и хлебобулочных из-
делий, как правило, занимаются крупные хлебопекар-
ные предприятия, количество которых в России до-
стигает 750, что составляет 72% доли рынка. Однако 
в настоящее время для хлебопекарной отрасли харак-
терна концентрация производственных мощностей не 
только на крупных, но и на малых предприятиях. Малых 
предприятий в России более 12 500, что соответствует 
28% их доле на рынке2. Деятельность малых предприя-
тий, мини-пекарен связана не только с организацией 
производства продукции в месте ее реализации, но и с 
формированием собственного ассортимента, отлично-
го от ассортимента крупных торговых сетей. 

При постоянном спросе на хлеб и хлебобулочные из-
делия одной из самых больших проблем отрасли яв-
ляется переработка непроданного хлеба. Задача эф-
фективной утилизации хлебных отходов стоит и перед 
малыми предприятиями. 

Обычно хлебные отходы перерабатывают в хлебную 
крошку и используют для приготовления панировочных 
сухарей. Однако современные технологические реше-
ния позволяют применять хлебные отходы в качестве 
ингредиентов в пищевой и комбикормовой промышлен-
ности путем их переработки. Один из эффективных ме-
тодов обращения с отходами — получение экструдатов. 
Известны способы сокращения отходов хлеба путем пе-
реработки панировочных сухарей при экструзионной 
варке. Экструдаты панировочных сухарей с влажностью 
13% по сравнению с экструдатами муки пшеничной 
имеют более высокие значения индекса расширения, 
содержание пищевых волокон, мягкую и хрустящую тек-
стуру [1]. Экструдаты, полученные из 50% муки желто-
го гороха и 50% панировочных сухарей, характеризуют-
ся хорошими физическими и технофункциональными 
свойствами и могут быть перспективны для разработки 
кормов с высокой питательной ценностью [2]. 

Новым методом обращения с отходами хлебопе-
карной промышленности является получение нано-
композитов на основе хлебной крошки, активирован-
ной перосульфатом. Перспективным направлением для 
удобрения сельскохозяйственных культур служит ис-
пользование хлебной крошки для производства микро-
молекулярных органических соединений [3]. 

Применение экструдеров могут позволить себе круп-
ные предприятия, предприятия малых форм собствен-
ности, как правило, применяют другие методы пере-
работки хлебных отходов, так как нет гарантий, что 
затраченные средства окупятся, а произведенная про-
дукция будет реализована с прибылью.

Другим способом переработки хлебных отходов явля-
ется применение хлебной крошки в качестве рецептур-
ного компонента в технологии пищевых продуктов [4–7].

Принимая во внимание растущий спрос потребите-
лей на хлеб диетический, комбинированный (из различ-
ных видов муки), хлеб с добавками растительных ингре-
диентов, предложена рецептура диетических хлебцев на 
основе смеси муки пшеничной, ржаной обойной, ржаной 
обдирной, хлебной крошки и порошка топинамбура [7].

Цель.исследования — выявление рисков и потенци-
альных возможностей обеспечения безопасности про-
изводства диетических хлебцев с учетом принципов 
ХАССП. 

Задачи исследования: дать характеристику и обозна-
чить отличительные особенности диетических хлебцев; 
представить блок-схему технологического процесса 
производства; определить контролируемые параметры 
на всех стадиях технологического процесса; провести 
анализ опасностей для процесса производства хлеб-
цев; выделить особенности плана ХАССП при производ-
стве диетических хлебцев.

Методы и материалы исследований/ 
Methods and materials
Объектом исследования являлись диетические хлеб-

цы, изготовленные в соответствии с требованиями ГОСТ 
25832-89 на основе смеси муки пшеничной, ржаной 
обойной, ржаной обдирной, хлебной крошки и порошка 
топинамбура в лабораторных условиях кафедры биотех-
нологий и производства продуктов питания Кузбасской 
государственной сельскохозяйственной академии [7].

При выполнении работы использованы инструменты 
качества: метод экспертной балльной оценки для ана-
лиза вероятности и тяжести выявленных опасных фак-
торов при производстве диетических хлебцев3; метод 
«дерево принятия решений» для определения крити-
ческих контрольных точек, влияющих на безопасность 
диетических хлебцев4, 5.

В экспертной оценке принимали участие инженеры- 
технологи хлебопекарных предприятий «Кемеровохлеб», 
«Кузбассхлеб», «Империя Мокс» (г. Кемерово, Россия) 
в количестве 7 человек, имеющие большой практиче-
ский опыт работы.

Результаты и обсуждение / Results and discussion
Отличительной особенностью диетических хлебцев 

является использование в рецептуре хлебной крошки и 
порошка топинамбура, что придает хлебцам добавлен-
ную пищевую ценность. Содержание пищевых волокон 
в хлебцах составляет около 13 г / 100 г, витаминов В1 — 
0,58, В6 — 0,32 мг / 100 г. Такое количество нутриентов, 
согласно ТР ТС 022/2011 (приложение 5), позволяет по-
зиционировать продукт как источник витаминов В1 и В6, 
а также как продукт с высоким содержанием пищевых 
волокон. 

1  Анализ рынка хрустящих хлебцев в России. Прогноз на 2024 г. https://businesstat.ru/images/demo/crispbread_russia
2 Анализ российского рынка хлеба и хлебобулочных изделий. https://marketing.rbc.ru/articles/11527
3 Методические рекомендации MP 5.1.0096-14 «Методические подходы к организации оценки процессов производства (изготовления)  
пищевой продукции на основе принципов ХАССП».
4 ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования.
5 ГОСТ Р 56671-2015 Рекомендации по разработке и внедрению процедур, основанных на принципах ХАССП.

https://marketing.rbc.ru/articles/11527
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Разработка новых рецептур и технологий  в пищевой 
промышленности соответствует развитию современ-
ной нутрициологии [6, 7]. 

Для выделения рисков на всех этапах и стадиях тех-
нологического процесса с целью дальнейшего анализа 
опасностей необходимо построение производственной 
блок-схемы. На рисунке 1 приведена блок-схема произ-
водства диетических хлебцев.

Выявление рисков должно проводиться для назна-
чения предупреждающих действий, которые позволя-
ют устранить опасности или снизить их до допустимого 
уровня. Разработанные диетические хлебцы произво-
дятся из растительного и животного сырья, требующего 
различных режимов и условий хранения, а также спосо-
бов их подготовки к процессу производства. 

При нарушении технологических параметров подго-
товки сырья к производству возможны загрязнения те-
ста посторонними примесями, химическими вещества-
ми, вредными микроорганизмами, что характерно и для 

Таблица.1..Характеристика диетических хлебцев и их 
отличительные свойства 

Table.1..Characteristics of dietary bread and their distinctive 
properties

Вид 
продукции

Диетические хлебцы

Состав  
продукта

Мука пшеничная I сорта, мука ржаная обдирная, мука ржаная 
обойная, хлебная крошка, маргарин, сахар-песок, соль пищевая, 
дрожжи прессованные хлебопекарные, порошок топинамбура

Характери-
стика про-
дукта, пока-
затели каче-
ства и  
безопасно-
сти, учиты-
ваемые при 
испытании

· Органолептические показатели (по ГОСТ 25832-89): внешний 
вид — форма недеформированная, прямоугольная, поверх-
ность шероховатая; цвет — от светло-коричневого до коричне-
вого; вкус и запах — свойственные продукту, без постороннего 
привкуса и запаха; изделия хрупкие. 
· Физико-химические показатели (по ГОСТ 25832-89):  
титруемая кислотность — не более 8 град.,  
массовая доля влаги — не более 9%, хрупкость —  
не более 4 кг/см, содержание сахара — не более 3%. 
· Рекомендуемые авторами дополнительные показатели:   
содержание пищевых волокон — от 12,5 до 13,0 г / 100 г;  
содержание витамина В1 — от 0,5 до 0,6 мг / 100 г,  
витамина В6 — от 0,3 до 0,35 мг / 100 г.
· Показатели безопасности (по ТР ТС 021/2011): бактерии груп-
пы кишечной палочки не допускаются в массе продукта 1,0 г, 
плесени — не более 50 КОЕ/г, количество мезофильных  
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов —  
не более 1 х 104 КОЕ/г.
· Токсичные элементы: свинец — 0,35 мг/кг, мышьяк —  
0,15 мг/кг, кадмий — 0,07 г/кг, ртуть — 0,015 мг/кг. 
· Пестициды: гексахлорциклогексан (α-,.ß-,.φ-изомеры) — 
0,5 мг/кг; ртутьорганические пестициды — не допускается; 
2,4-дихлорфеноксиуксусная кислота, ее соли, эфиры —  
не допускаются; ДДТ и его метаболиты — 0,02 мг/кг;  
гексахлорбензол — 0,01 мг/кг. 
· Радионуклиды: цезий-137 — 40 Бк/кг; стронций-90 — 20 Бк/кг. 
· Не допускаются посторонние включения, хруст от минераль-
ной примеси и плесени.

Назначение 
продукта

Для всех категорий потребителей.

Индивиду-
альная  
упаковка 
продукта 

Гассетфлоупак, флоупак, пластиковые лотки, бумажные лотки. 

Транспор-
тирование 
продукта

Продукт транспортируют специализированными транспорт-
ными средствами в соответствии с правилами перевозки  
грузов, действующими на транспорте конкретного вида. 

Сроки и 
условия  
хранения

Продукт хранят при температуре 18 ± 2 °С, относительной 
влажности воздуха не выше 75%, 45 суток.

Маркировка 
продукта

В соответствии с ТР ТС 022/20116: наименование продукции; 
наименование и местонахождение изготовителя; наименова-
ние организации, принимающей претензии от потребителей; 
масса нетто продукта; состав продукта; пищевая и энергетиче-
ская ценность; продукт является источником витаминов В1  
и В6, продукт с высоким содержанием пищевых волокон  
(12,5–13,0 г / 100 г); дата изготовления; срок хранения;  
способ приготовления; документ, в соответствии с которым  
изготовлен и может быть идентифицирован продукт;  
единый знак обращения на рынке ЕАС.

Реализация 
продукта

Реализация в розничной торговой сети осуществляется  
при наличии информационных сведений о товаре, целост -
ности упаковки, выкладке товара при температуре 18 ± 2 °С  
и относительной влажности воздуха не выше 75%.

 

Мука Сахар Соль Дрожжи Маргарин Хлебная 
крошка 

Порошок 
топинамбура  

Приемка и хранение 

Подготовка сырьевых компонентов и их дозирование 

Замес теста 

Брожение теста  

Формование заготовок 

Расстойка 

Выпечка 

Досушивание готовых изделий 

Упаковка, маркировка 

Хранение 

Вода 

Рис. 1. Блок-схема технологического процесса производства 
диетических хлебцев

Fig. 1. Block diagram of the technological process of production of 
dietary bread

Таблица.2. Контролируемые параметры в технологии 
производства диетических хлебцев

Table.2..Controlled parameters in the technology of production 
of dietary breads

Стадия техноло-
гического про-

цесса
Контролируемые параметры

Приемка 
и контроль 
качества сырья

Мука — органолептические показатели, физико-
химические показатели — массовая доля влаги. 
Хлебная крошка — органолептические показатели,  
физико-химические показатели— массовая доля влаги, 
титруемая кислотность.
Дрожжи — органолептические показатели, физико-
химические показатели — массовая доля сухих веществ, 
подъемная сила, кислотность в пересчете на уксусную 
кислоту.
Маргарин — органолептические показатели, физико-
химические показатели — массовая доля жира,  
массовая доля влаги, температура плавления жира.
Сахар белый — органолептические показатели.
Соль пищевая — органолептические показатели.
Порошок топинамбура — органолептические показатели

Подготовка  
и дозирование 
сырья

Отсутствие посторонних примесей 
Соответствие массы компонентов рецептуре

Замес теста Однородность теста, влажность теста

Брожение теста Температура и продолжительность брожения, кислотность 

Формование 
заготовок

Толщина пласта

Расстойка Температура и продолжительность расстойки

Выпечка Температура и продолжительность выпечки

Досушивание го-
товых изделий

Температура, массовая доля влаги в готовых изделиях

Выходной кон-
троль готовых 
изделий

Органолептические показатели — вкус и запах, цвет, 
консистенция, физико-химические показатели — 
влажность, кислотность, хрупкость

Упаковка Целостность упаковки, соответствие массы нетто

Маркировка Соответствие маркировки ТР ТС 022/2011, четкость 
нанесения, доступность для прочтения. 
Дополнительные сведения о продукте: хлебцы с высоким 
содержанием пищевых волокон (удовлетворение суточной 
нормы потребления на 35–40%), источник витаминов В1,.В6 
(удовлетворение суточной потребности на 20–50%)

Транспортиро-
вание готовой 
продукции

Контроль транспортного средства (санитарное состояние, 
высота укладки штабеля транспортной тары)

6 Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011. Пищевая продукция в части ее маркировки.

других операций. Контролируемые параметры на всех 
стадиях технологического процесса производства дие-
тических хлебцев приведены в таблице 2.
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обеспечить в организации по цепочке создания хлеб-
цев. В случае индекса риска выше 8 управление риском 
будет осуществляться с помощью критической кон-
трольной точки (ККТ). 

Критическая контрольная точка рассматривается как 
защитный подход к обеспечению безопасности и в про-
изводстве пищевых продуктов, и при их хранении [8].

Анализ опасностей, влияющих на безопасность 
хлебцев, приведен в таблице 5, в которой тяжесть по-
следствий от риска обозначена буквой Т, вероятность 
возникновения риска — В. В таблице 5 приведены ри-
ски, связанные с несоблюдением технологических ре-
жимов, загрязнениями технологического оборудова-
ния, недостаточной гигиеной, так как неадекватная 
система обработки оборудования и несоблюдение са-
нитарных норм являются первопричинами появления 
рисков [9–11].

В результате анализа рисков выявлены две ККТ — на 
этапах приемки сырья и брожения. 

На этапе приемки сырья микробиологическим ри-
скам подвержена хлебная крошка. При приемке хлеб-
ной крошки и подготовке ее к производству необходи-
мо исключить риски, связанные с появлением плесени, 
споры плесени могут развиться из-за излишней влаж-
ности хлебной крошки либо попасть из воздуха. На эта-
пе брожения риски связаны с повышением кислотно-
сти теста. Также обозначены программы обязательных 
предварительных мероприятий PRP, необходимые для 
поддержания гигиенических условий на всех стадиях 
технологической цепи.

Выделенные ККТ и PRP приемлемы для изготовле-
ния и продвижения продукции, выработанной с приме-
нением отходов хлебопекарного производства, кото-
рые требуют повышенного внимания к их подготовке и 
использованию для обеспечения гарантии качества и 
безопасности готового продукта в рамках системы ме-
неджмента безопасности, что подтверждается многими 
исследованиями [12–17].

После завершения оценки рисков выбраны меры кон-
троля с помощью «дерева принятия решений» (рис. 2).

Таблица.3..Критерии вероятности и последствий для 
определения потенциальной опасности в процессе 
производства хлебцев 

Table.3..Probability and consequence criteria for determining 
potential hazard in bread production

Вероятность возникновения риска Тяжесть последствий от риска

4. Высокая  
(например, ежедневно)

4. Критическая (чрезвычайная 
ситуация, смерть)

3. Значительная  
(например, еженедельно)

3. Тяжелая (например, болезнь, 
потеря работоспособности)

2. Незначительная  
(например, раз в месяц)

2. Средней тяжести (например, 
незначительная травма)

1. Маловероятная (например, раз в год) 1. Легкая (без травм, болезни) 

Таблица.4..Индекс риска и управление риском

Table.4..Risk index and risk management

Индекс риска, балл Тип риска Управление риском

менее 4 удовлетворительный PRP

от 4 до 8 низкий PRP

от 8 до 12 повышенный ККТ

от 12 до 16 критический ККТ

Таблица.5..Анализ опасностей для процесса производства хлебцев

Table.5..Hazard analysis for the bread production process

Этап Риски Вероятные причины  
возникновения

Оценка риска, балл Методы  
контроля

ККТ/
PRPТ В балл

Приемка  
и хранение  
сырья,  
упаковочных  
материалов

Ф: посторонние предметы 
(остатки упаковки, волосы) Упаковка, гигиена 3 1 3 Визуальный осмотр PRP 1

Х: остаточные химические вещества,  
токсичные элементы, пестициды 

Упаковка, борьба
с вредителями 3 1 3

Оценка поставщика, сертифика-
ты. Контроль транспортных средств, 
личной гигиены

PRP 2

Б: зараженность вредителями хлебных  
запасов, микроорганизмы (КМАФАМ, БГКП, 
дрожжи, плесень)

Гигиена 4 3 12 Входной контроль сырья ККТ1

Подготовка  
сырья к про-
изводству

Ф: посторонние предметы
Х: остатки моющих средств

Обслуживание технологиче-
ского оборудования, личная 
гигиена

3 1 3
Проверка оборудования, соблюде-
ние личной гигиены: фартук, маска, 
перчатки, головной убор

PRP 3

Замес теста
Ф: посторонние предметы от оборудования
Х: передозировка рецептурных компонентов
Б: плесень 

Техническое обслуживание 
дозатора 1 1 1 Проверка дозатора, контроль ре-

цептуры PRP 4

Брожение Ф: повышенная кислотность
Несоблюдение температу-
ры и продолжительности 
брожения

2

3

2

3

4

9
Контроль кислотности ККТ2

Формование  
заготовок Ф: неправильная форма хлебцев Настройка технологического 

оборудования 1 1 1 Толщина пласта PRP 5

Расстойка Ф: повышенная кислотность Несоблюдение температуры  
и продолжительности 2 2 4 Контроль кислотности PRP 6

Выпечка Ф: хрупкость
Х: содержание влаги 

Несоблюдение  
продолжительности
и температуры выпечки

3 1 3

Контроль каждой партии по содер-
жанию влаги, поддержание темпе-
ратуры и времени выпечки в соот-
ветствии с инструкцией

PRP 7

Досушива-
ние

Ф: хрупкость
Х: содержание влаги,
Б: плесень

Несоблюдение продолжи-
тельности
и температуры досушивания

2 2 4

Контроль каждой партии
по содержанию влаги, поддержание 
температуры и времени досушива-
ния в соответствии с инструкцией

PRP 8

Упаковка,  
маркировка

Ф: посторонние примеси
Х: остатки моющих средств
Б: плесень 

Несоблюдение правил  
гигиены и уборки,  
загрязнение упаковочных 
материалов

1
4
1

1
2
1

1
8
1

Контроль гигиены, санитарного со-
стояния помещений, применяемо-
го маркировочного оборудования и 
маркировочной краски

PRP 9

Хранение Ф: нарушение целостности упаковки
Б: плесень

Несоблюдение условий  
хранения 1 4 4

Визуальный осмотр, контроль
за режимами параметрами  
хранения

PRP 10

Анализ опасностей позволяет выявить потенциаль-
ные риски, появление которых возможно на любом из 
этапов процесса — от получения сырья и материалов 
до поставки продукции потребителям. Согласно кон-
цепции ХАССП выделяют биологические (Б), физиче-
ские (Ф), химические (Х) риски. Идентификация рисков 
направлена на определение потенциальных угроз для 
здоровья человека, которые могут возникнуть в произ-
водстве хлебцев. На основе анализа угроз выполняет-
ся дальнейшая оценка рисков. Значения вероятности 
возникновения рисков и тяжесть их последствий, необ-
ходимые для определения типа риска и его устранения 
или контроля, приведены в таблицах 3, 4.

Значительные опасности в технологии хлебцев опре-
делены на этапах приемка и контроль качества сырья, 
брожение. Незначительные риски — на этапах расстой-
ки и выпечки, маловероятные — упаковка, маркировка 
и хранение.

Риски с индексом менее 8 управляются планом обя-
зательных предварительных мероприятий (PRP), то есть 
разработкой базовых условий, которые необходимо 
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В связи с применением в рецептуре хлебной крош-
ки, что является отличительной особенностью хлеб-
цев, на рисунке 2 приведен фрагмент «дерева принятия 

решений» по выбору управленческих решений 
в случаях выявления рисков, представляющих 
наибольшую угрозу для безопасности конечно-
го продукта и требующих установления контро-
ля над ними.

На основе проведенного анализа рисков 
предложен рабочий план ХАССП. Описание ККТ, 
риски и критические пределы, частота монито-
ринга показателей, корректирующие действия, 
записи и верификация приведены в таблице 6, 
причем подтверждение согласованности с уста-
новленными контролируемыми параметрами 
и их предельными значениями (верификация) 
осуществлялось в процессе мониторинга. Под-
твержденные результаты вносились в регистра-
ционно-учетную документацию. 

Выводы/Conclusions
Таким образом, для управления рисками 

в производстве диетических хлебцев выяв-
лены две критические контрольные точки на 
этапах приемки и хранения хлебной крошки и 
брожения теста. Выделены особенности пла-
на ХАССП, отражающие применение хлебной 
крошки. 

Предложенная организация контроля каче-
ства и безопасности имеет практическую зна-
чимость и может быть применена в технологиях 

производства хлебцев с включением в рецептуру хлеб-
ной крошки либо других ингредиентов, схожих по свой-
ствам с крошкой.

Все авторы несут ответственность за работу и представленные 
данные.
Все авторы внесли равный вклад в работу.
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1. Предусмотрен ли контроль по риску на технологической 
операции подготовки сырья (хлебная крошка)? 

да нет Стоп 

2. При выполнении операции выполняются действия по 
снижению риска до допустимого уровня? 

да нет 

Контроль необходим да 

Модернизируйте процесс 

нет 

3. Может ли риск превышать допустимый уровень? 

да нет 

4. Будет ли риск устранен или снижен до допустимого? 

 

Стоп 

да нет 

Стоп 
 

ККТ 

Рис. 2. «Дерево принятия решений»

Fig. 2. Decision tree analysis

Таблица.6. Фрагмент рабочего плана ХАССП

Table.6. Fragment of the HACCP work plan

Наименование 
операции

Опасный  
фактор

Номер критической 
контрольной точки

Контролируемый параметр 
и его предельные значения

Процедура
мониторинга

Корректирующее
действие

Регистрационно-
учетный документ

Приемка
и хранение  

хлебной  
крошки

Б: зараженность 
вредителями  

хлебных запасов
ККТ 1

зараженность вредителями 
хлебных запасов  
не допускается

в каждой  
партии утилизация журнал входного контроля 

качества сырья

Б: микроорга-
низмы ККТ 1

КМАФАМ, КОЕ/г —   
не более 1х104  

БГКП не допускаются  
в массе продукта — 1,0 г; 

плесени, КОЕ/г — не более 50

в каждой  
партии утилизация журнал входного контроля 

качества сырья

Брожение  
теста

Ф: повышенная 
кислотность ККТ 2 кислотность теста в каждой  

партии

контроль параметров техно-
логического процесса  про-

изводства хлебобулочных из-
делий (температуры и про-
должительности брожения) 

журнал контроля  
технологического  

процесса производства  
хлебобулочных изделий
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