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Аннотация. С увеличением объема производства сыров уделяется 
все больше внимания к качеству производимой продукции. Сыры, как 
и любой другой молочный продукт, наиболее подвержен различным 
опасностям, которые постоянно нужно контролировать. Уже на 
каждом предприятии невозможна работа без внедрения плана 
ХАССП. 
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Главная задача пищевых производств – выпуск качественной, отве-

чающей требованиям безопасности продукции, которая не может навре-
дить жизни и здоровью людей и животных. Система ХАССП подразумева-
ет под собой идентификацию и анализ возможных рисков и опасностей на 
всех этапах производства, начиная от приемки сырья, заканчивая реализа-
цией готовой продукции.  

В первую очередь следует определить критические контрольные 
точки – это те этапы производства, на которых вероятность возникновения 
опасности значительна. В данном случае при производстве сыра стоит об-
ратить внимание на микробиологические и физико-химические показатели 
молока, а именно на патогенные микроорганизмы, в т. ч. сальмонеллы, 
S.aureus, L.monocytogenes, дрожжи, микотоксины, пестициды, антибиоти-
ки, радионуклиды, КМФАнМ, БКГБ [1]. Более того, нормируются и такие 
показатели, как содержание жира, СОМО, влага, кислотность [2].  

На каждый опасный фактор необходимо определить предупреждаю-
щие и корректирующие действия, так как необходимо минимизировать 
выявленные риски или вообще свести их к нулю. Предупреждающие дей-
ствия направлены на устранение причины потенциального риска, напри-
мер, контроль сопроводительных документов, лабораторный контроль, со-
блюдение санитарных правил и др. К корректирующим действиям отно-
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сятся возврат поставщику сырья, несоответствующему требованиям без-
опасности, пастеризация молока, утилизация и др., то есть это устранение 
уже выявленных несоответствий.  

Очень важно при производстве пищевой продукции обеспечить вы-
сокий уровень организованности на всех этапах производства и эффектив-
ность проведения предупреждающих и корректирующих действий для 
устранения нежелательных отклонений [3]. Программа ХАССП – это не 
только определение критических контрольных точек. Следуя принципам 
ХАССП, необходимо глубоко анализировать и выявлять опасные факторы, 
обеспечивать регулярные мониторинг и аудит. На любом этапе производ-
ства продукт может быть подвержен контаминации, и именно производи-
тель несет за это ответственность [4].  

В результате проработки технологического процесса производства 
полутвердых и твердых сыров были выявлены критические контрольные 
точки, представленные в таблице 1. Для обеспечения соответствия требо-
ваниям необходимо заострить внимание именно на данных этапах, чтобы в 
конечном счете получить качественный продукт, отвечающий всем требо-
ваниям безопасности. 
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