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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОПАСНЫХ ФАКТОРОВ  
ТЕХНОЛОГИИ СЛОЕНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Качество и безопасность пищевых продуктов – самые важные 

аспекты производства пищевой промышленности. В последнее время 
данной проблеме уделяется значительное внимание по причине роста 
конкуренции и более высоких требований к продукции со стороны 
потребителей. В европейских странах при оценке качества пищевых 
продуктов главными критериями служат не их вкусовые достоинства, 
а гарантии безопасности [1; 2]. 

Для результативного управления безопасностью технологии 
пищевых продуктов все больше организаций успешно использует 
систему ХАССП, применение которой для потребителей развитых 
стран является синонимом уверенности в безопасности приобретаемой 
продукции [3; 4]. ХАССП (HACCP – Hazardanalysisandcritical 
controlpoints – анализ рисков и критических контрольных точек) - это 
система управления, в которой безопасность пищевых продуктов 
достигается через анализ и контроль за биологическими, химическими 
и физическими загрязнениями, начиная с производства сырья, его 
закупки и обработки, заканчивая производством, продажей и 
потреблением конечного продукта [5–7]. 

На кафедре экологии пищевых продуктов и производств 
ОНАПТ проводятся исследования по управлению безопасностью 
технологии производства слоеных хлебобулочных изделий. В рамках 
проводимых научных исследований осуществляется реализация 
основных положений системы ХАССП, в том числе выявление 
возможных опасностей и выделение критических контрольных точек 
при производстве. 

На первом этапе научных исследований, анализируя жизненный 
цикл слоеных хлебобулочных изделий, выделены опасные факторы 
производственного процесса. Контроль за ними позволяет 
минимизировать или полностью сократить возникновение 
производственных рисков, что кардинальным образом повлияет на 
безопасность объекта исследования.  

На следующем этапе, при выделении критических контрольных 
точек (далее ККТ), установлены те процессы обеспечения 
безопасности технологии производства слоеных хлебобулочных 
изделий, на которых важно осуществлять мероприятия по управлению 
с целью предупреждения, устранения или снижения до приемлемого 
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уровня опасностей.В результате проведенных исследований выявлено 
37 опасных факторов. Анализ последних с помощью экспертного 
метода позволил определить ККТ в соответствии со следующими 
критериями:  

– объединение опасных факторов в ККТ осуществляется, если 
контроль проводится одним и тем же должностным лицом на одном и 
том же рабочем месте; 

– если контроль одного и того же параметра проводится по 
одной и той же методике (возможно разные исполнители).  

На основании анализа опасностей и применения алгоритмов 
определения ККТ выделены, как рациональные для управления и 
эффективного контроля, четыре объединенных ККТ: приемка и 
контроль сырья, заместеста, раскаткатестаи  егослоение, выпечка, 
оказывающие значительное влияние на качество и безопасность 
слоеных хлебобулочных изделий.  

Таким образом, эффективное управление качеством технологии 
производства слоеных хлебобулочных изделий является актуальным 
направлением и позволит достичь обеспечения его стабильной 
безопасности, что в настоящее время является главной составляющей 
производства любого пищевого продукта, как в нашей стране, так и за 
рубежом. 
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