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Технологический риск - возможность наступления некоторого 

неблагоприятного события, влекущего за собой возникновение порока (брака) 

продукции. Данные риски устанавливаю качество и безопасность 

сельскохозяйственного сырья, особенности технологий производства 

продукции и специфику отдельных пищевых предприятий [2]. 

Контроль за технологическими рисками обеспечивает выпуск 

качественной и безопасной продукции при снижении себестоимости в 

результате значительном сокращении затрат производства, которые 

достигаются за счет снижения процента выпуска продукции, не 

соответствующей установленным требованиям [5]. 

Методы, применяемые для управления рисков, считаются наиболее 

эффективные, так как снижают вероятность возникновения риска. Так же для 

улучшения эффективности контроля рисков необходимо учитывать 

приведенные ниже аспекты[6,7]: 

 как действуют методы управления на изменение риска; 

 исполняются ли методы управления на практике, способны ли они 

работать по назначению и достигают ли нужных результатов; 

 является ли функция управления самостоятельной или обязана 

действовать совместно с другими для лучшего результата; 

 существуют ли факторы, условия, уязвимости или обстоятельства, 

которые могут уменьшить или со всем исключить эффективность методов 

управления, включая ошибки общего характера; 

 не создают ли сами методы управления дополнительные риски [3]. 

Цель настоящего исследования – управление технологическими рисками 

при производстве творога с функциональными пищевыми ингредиентами, при 

помощи метода построения «Информационно-матричной модели». 

Информационно-матричная модель технологических рисков 

возникновения пороков, данная матрица прогнозирования является 

разновидностью матричной диаграммы, необходимой для проведения анализа и 

наглядное рассмотрение большого массива данных о влиянии исследуемых 

факторов на показатели качества. Такая модель позволяет осуществить 

прогнозирование и оценки качества и безопасности продукта, что позволяет 

улучшать систему прослеживаемости продукции [4]. 

ИММ представляет собой матрицу, в столбцах, которых перечислены все 

возможные пороки качества и безопасности, а также возможность 

возникновения несоответствий органолептических показателей, в строках 

перечисляются все сырьевые и технологические факторы. 

Для заполнения такой матрицы нам необходимы такие показатели как: 

показатель важности фактора, оценка значимости   влияния каждого сырьевого 
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и технологического фактора, оценка влияния фактора, оценка нежелательности 

возникновения несоответствий значений нормируемых показателей качества. 

Показатель ПВФ а,b,c вычисляется по формуле 1: 

 
где ПВФ , ,  - показатель важности фактора (a-риски показателей качества, 

b-риски показателей безопасности, c-риски возможности возникновения 

органолептических несоответствий) 

ВКаn–оценка влияния фактора (сырьевого или технологического) n на 

показатель, а, определённая в процессе заполнения экспертами анкеты, а;  

HBHa – оценка нежелательности возникновения несоответствий значений 

нормируемых показателей качества сливочного масла установленным 

требованиям, определённая экспертно; 

ni–фактор, влияющий на аj показатель творога с ФПИ, i=1, I; n=1, N, 

aj–показатель качества творога с ФПИ, определённый j экспертом в 

процессе заполнения анкеты, a=1, A; j=1, J. 

Полученные результаты экспертных оценок, представленные в табличной 

форме [1]. Разрабатывая ИММ технологических рисков при производстве 

творога с функциональными пищевыми ингредиентами, осуществляется оценка 

качества и безопасности происходящих по трем группам критерий: 

 показатели качества творога с ФПИ, установлены требованиями: ТР ТС 

033/2013, ТУ 9222-150-05268977-14 «Творог»; 

 показатели безопасности творога с ФПИ, установлены требованиями: ТР ТС 

033/2013, ТР ТС 21/2011; 

 органолептические показатели  творога с ФПИ установлены 

требованиями: ТР ТС 21/2011, ТР ТС 033/2013, ТУ 9222-150-05268977-14 

«Творог».  

В ходе работы мы разработали три вида анкет, необходимые для 

проведения экспертной оценки (таблица 1). 

Таблица 1  

Фрагмент матрицы прогнозирования и оценки нормируемых показателей 

качества творога с функциональными пищевыми ингредиентами 
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     Экспертные оценки разработанных анкет методом «Дельфи» и 

последующие статистические обработки полученных данных была 

произведена оценка степени влияния технологических факторов и сырья, 

полученные результаты представлены выше в фрагменте матрицы 

прогнозирования и оценки нормируемых показателей качества творога с 

функциональными пищевыми ингредиентами. 

Далее была разработана шкала степени влияния факторов на 

несоответствия органолептических показателей творога с ФПИ, его качество и 

безопасность указанная на рисунке, от 0 до 5, где 0 – фактор абсолютно не 

влияет, а 5 –фактор оказывает очень сильное влияние рисунок 1. 

 
Рисунок 1. Шкала оценки степени влияния факторов на качество и 

безопасность творога с функциональными пищевыми ингредиентами 

 

Проведенный анализ анкетирования степени влияния факторов на творог с 

ФПИ указан в таблице 2. 

Таблица 2  

Фрагмент анализа степени влияния факторов на возникновения рисков творога 

с функциональными пищевыми ингредиентами 

Группа 

факторов 

Технологические 

операции 

Оценка степени влияния факторов на 

возникновения: Сумма 

показателе

й 

важности 

факторов 

К
К
Т
? 

Риски 

показатели 

качества 

Риски 

показате

ли 

безопасн

ости 

Риски 

возможность 

возникновения 

органолептически

х несоответствий 

Технологичес

кие факторы 

Термизация калье с 

последующим 

охлаждением 

18 36 46 100  

Технологичес

кие факторы 

Готовый творог 68 112 98 278  

Добавление 

фруктового 

наполнителя 

(вишневый джем) 

108 123 143 374 Да 

Фасовка, 

маркировка 

178 164 140 482 Да 

                        - в сумме имеется высший балл эксперта (2) 
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Оценивая степени влияния факторов на: показатели качества, 

безопасности, а также возможности возникновения органолептических 

несоответствий творога с ФПИ, из выше изложенного фрагмента были 

выявлены критические контрольные точки (ККТ): 

 Добавление фруктового наполнителя 

 Фасовка, маркировка 

Выводы 

Таким образом, необходимо управлять технологическими рисками, так как 

это способствует выходу безопасной и качественной продукции, необходимые 

потребителям. Для управления технологическими рисками есть несколько 

методов, один из которых является «Информационно-матричная модель». С 

помощью нее мы смогли оценить влияние факторов на показатели 

безопасности и качества, а также органолептические свойства продукта, так из 

указанного фрагмента мы определили две критические контрольные точки на 

этапе производства творога с ФПИ: добавление фруктового наполнителя, 

фасовка и маркировка. 
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Цифровая трансформация промышленности вообще и пищевой 

промышленности в частности требует больших организационных изменений. 

При правильном внедрении цифровых технологий производство становится 

более эффективным и прибыльным за счет ускорения процессов, привлечения 

клиентов новыми способами и адаптации к потребностям рынка. В 

современном мире у потребителей есть огромное количество возможностей для 

сбора информации, и на их решение о покупке влияет онлайн-взаимодействие с 

другими покупателями. 

В последние годы внимание исследователей все более сосредоточено на 

феномене цифровых технологий, и количество статей, посвященных различным 

аспектам цифровизации, в мире растет. Цифровые технологии, такие как 

искусственный интеллект, блокчейн, облачные вычисления, цифровые 

платформы, виртуальная реальность и тому подобное, получили широкое 

распространение. Признано, что цифровизация влияет на всю организацию 

бизнес-процессов.  


