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В статье представлен новый системный подход по обеспечению безопасности и высокого качества продукции путем 
разработки мероприятий по управлению технологическими рисками на базе принципов ХАССП, квалиметрического 
прогнозирования и квалиметрии рисков. Авторами предложены этапы и инструменты реализации мероприятий 
по выявлению рисков, их прогнозированию и анализу, оценки управляемости. Это легло в основу разработки 
механизмов управления рисками возникновения несоответствий продукции на всех этапах производства и поставки 
до потребителя. Апробация предложенного подхода на примере группы структурированных молочных продуктов 
с вкусовыми наполнителями показала высокую эффективность в сфере управления рисками возникновения 
несоответствий продукции по всему комплексу требований к показателям безопасности и качества, в т. ч. по порокам 
органолептических свойств. Данный системный подход позволяет обеспечить системное решение стоящих перед 
пищевым предприятием задач по обеспечению безопасности и высокого качества производимой продукции. 
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Введение
В обеспечении успешной работы пищевых предприя-
тий ключевую роль играет способность предприятия 
стабильно производить продукцию, полностью отве-
чающую всем установленным государством и заказ-
чиками требованиям [1], а также запросам боль-
шинства потребителей [2]. Особенно это актуально 
для производителей молочной продукции, в частно-
сти структурированных молочных продуктов (СМП) 
с вкусовыми наполнителями (йогурт, йогуртные про-
дукты, творог, творожные продукты и творожные 
сыры), на потребительском рынке которых наблю-
дается широкий ассортимент одноименной продук-
ции от различных производителей [3]. Для обеспече-
ния конкурентного преимущества в данном сегменте 
рынка необходимо не просто полностью соответство-
вать всем установленным нормам и предполагае-
мым требованиям, но и достигать этого эффектив-
ными методами, используемыми в условиях быстро 
меняющихся нормативной базы, ожиданий потре-
бителей и с учетом поступающих сведений о каче-
стве произведенной и реализуемой продукции в усло-
виях информационной неопределенности [4].

Данная задача имеет комплексный характер и может 
решаться только на базе системного подхода к про-
гнозированию, проектированию и управлению каче-
ством как самого продукта, так и процессов его про-
изводства. Эти процессы должны включать в себя 

все этапы жизненного цикла продукции, начиная 
от исследования рынка и требований потребите-
лей [5], заканчивая анализом результатов обратной 
связи – оценка мнения покупателей о качестве про-
изведенной продукции, работа с причинами реклама-
ций и возвратов товара из торговых предприятий [3].

От того, насколько эффективными будут разрабо-
танные и внедренные мероприятия по целенаправ-
ленному формированию потребительских свойств 
и обеспечению комплекса всех установленных нор-
мативной документацией требований, зависит кон-
курентоспособность всего предприятия [6]. При этом 
важную роль играет скорость разработки дан-
ных мероприятий, минимальная необходимость 
их коррекции при внедрении и функционирова-
нии в условиях реального производства, а также 
финансовые и трудовые затраты [7]. В связи с этим 
целесообразно разрабатывать и внедрять меро-
приятия, направленные не на решение одной-двух 
конкретных проблем предприятия, а на систем-
ное решение всего комплекса задач по обеспече-
нию стабильного качества и безопасности продук-
ции. Такое решение может быть найдено в сфере 
управления технологическими рисками возникно-
вения продукции с несоответствиями на базе при-
менения современных подходов обеспечения без-
опасности, квалиметрического прогнозирования, 
инструментов качества и квалиметрии рисков [3].
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В России и за рубежом при обеспечении безопасно-
сти пищевых продуктов приняты за основу принципы 
ХАССП [8], рассматривающие технологические опера-
ции и точки контроля как механизм управления рис-
ками производства и реализации небезопасной про-
дукции по физическим, химическим и биологическим 
причинам (факторам) [9]. План ХАССП функционирует 
совместно с Программой обязательных предваритель-
ных мероприятий (ПОПМ) и Производственной про-
граммой обязательных предварительных мероприя-
тий (ППОПМ). Аналогично совместно с ПОПМ и ППОПМ 
работает система управления технологическими рис-
ками. Таким образом в совокупности эти механизмы 
должны покрывать весь комплекс задач по обеспе-
чению качества и безопасности продукции. Однако 
на практике такой подход практически не реализо-
ван, поскольку нет обязательных требований к разра-
ботке и внедрению мероприятий по управлению рис-
ками производства продукции с несоответствиями 
по качественным показателям. Такая несоответству-
ющая продукция либо признается браком на пред-
приятии и не допускается к реализации, либо вызы-
вает негативную реакцию у покупателей. И то и другое 
крайне нежелательно для производителей продукции 
с экономической и имиджевой точек зрения. Поэтому 
необходимо управлять технологическими рисками 
в сфере системного обеспечения стабильного каче-
ства продукции. Однако на данный момент нет сфор-
мулированных четких рекомендаций по разработке 
данных мероприятий и разграничений областей при-
менения ПОПМ, ППОПМ и системы управления техно-
логическими рисками в сочетании с планом ХАССП.

При создании единых мероприятий по стабиль-
ному обеспечению качества и безопасности, ключе-
вым механизмом является производственный кон-
троль.  Согласно статье 22 ФЗ N 29-ФЗ от 02.01.2000 г 
«О качестве и безопасности пищевых продуктов», 
программу производственного контроля разраба-
тывает само предприятие с учетом особенностей 
предприятия, выпускаемого ассортимента продук-
ции, опыта, наличия лабораторий и др.: «Производ-
ственный контроль за качеством и безопасностью 
пищевых продуктов, материалов и изделий прово-
дится в соответствии с программой производствен-
ного контроля, которая разрабатывается индивиду-
альным предпринимателем или юридическим лицом 
на основании требований, установленных в соответ-
ствии с законодательством Российской Федерации 
и технической документацией. Указанной програм-
мой определяются порядок осуществления производ-
ственного контроля за качеством и безопасностью 

пищевых продуктов, материалов и изделий, мето-
дики такого контроля и методики проверки условий 
их обращения» (ФЗ N 29-ФЗ от 02.01.2000 г «О каче-
стве и безопасности пищевых продуктов», ст. 22). 

Производственный контроль должен включать в себя 
точки контроля, содержащиеся в документации четы-
рех зачастую отдельно функционирующих систем: 
план ХАССП, управление технологическими рисками, 
ППОПМ и ПОПМ. Это приводит к возможной утрате 
способности производственного контроля полностью 
управлять всеми рисками производства продукции 
с несоответствиями требованиям как по показателям 
безопасности и по идентификационным показателям 
качества, так и по отсутствию пороков органолептиче-
ских свойств и соответствию запросам потребителей.

В связи с этим при разработке программы произ-
водственного контроля необходимо отталкиваться 
от формирования всего комплекса требований к каче-
ству и безопасности продукции, и оценивать эффек-
тивность проектирования программы производствен-
ного контроля путем оценки наличия действенных 
инструментов управления каждым риском несоот-
ветствия по всем требованиям и всем показателям.
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Результаты разработки подхода
Нами предложен подход по разработке производ-
ственного контроля, включающий в себя ряд последо-
вательных этапов по управлению технологическими 
рисками, предложены инструменты квалиметриче-
ского прогнозирования и квалиметрии рисков [10]. 
Апробация предложенного подхода была прове-
дена при разработке систем управления технологи-
ческими рисками при производстве группы много-
компонентных СМП с вкусовыми наполнителями. 
Полученные результаты показали высокую эффек-
тивность предложенного подхода разработки про-
граммы производственного контроля, обеспечи-
вающие полное покрытие задач по обеспечению 
качества и безопасности продукции на всех участ-
ках цепи прослеживаемости от поля до прилавка.

Предложенный подход включает в себя сле-
дующие этапы и инструменты:
1. Формирование комплекса требований к качеству
и безопасности продукта. Комплекс включает в себя
требования всей нормативной документации к пока-
зателям безопасности и идентификационным пока-
зателям, а также требования к отсутствию пороков,
соответствие запросам потребителей, причины полу-
ченных рекламаций и возвратов продукции из торго-
вой сети. Используются методы квалиметрического
прогнозирования [1], социологические исследова-
ния, анализ нормативной базы, формирование дерева
свойств показателей качества и безопасности про-
дукции [6] с указанием нежелательности/недопусти-
мости рисков, формирование дерева пороков (рис. 1),
дерева рекламаций и отзывов из торговой сети и др.

2. Систематизация комплекса требований к каче-
ству и безопасности продукта с учетом обла-
сти применения проектируемых инструментов
управления рисками: план ХАССП, ППОПМ, ПОПМ,
система управления технологическими рисками.
3. Определение существующих механизмов воз-
действия и управления рисками возникновения
несоответствий продукции, в т. ч. подбор сырья
и материалов с необходимыми характеристиками,
особенности технологии производства, режимы
технологических операций, оснащение производ-
ственной линии, особенности конструкции оборудо-
вания, подбор оборудования, характеристики про-
изводственных и складских помещений и др.
4. Анализ причин формирования каждого
риска возникновения несоответствия продук-
ции на всех этапах прослеживаемости от поля
до прилавка с применением дерева рисков [10]
и причинно-следственной диаграммы К. Иси-
вавы (рис. 2), в т. ч. анализ причин контаминации
нежелательными загрязнителями продукции.
5. Разработка информационно-матричных диа-
грамм [1] управления рисками возникновения несо-
ответствий (по группам показателей или по управ-
ляющей системе: ХАССП, ППОПМ, ПОПМ, система
управления технологическими рисками и др.)
и определение степени управляемости рисками,
ранжирование рисков по управляемости [10].
6. Разработка управляющих воздействий по минимиза-
ции возможных рисков до полного исключения риска
или до приемлемого уровня с учетом коэффициен-
тов нежелательности/недопустимости рисков в соот-
ветствии с разработанным деревом свойств (п. 1).
7. При наличии взаимоисключающих управленче-
ских мероприятий по минимизации рисков, а также
при наличии неуправляемых или плохоуправляемых
рисков необходимо проводить поиск и подбор инстру-
ментов управления рисками путем изменения требо-

Рисунок 1. Дерево пороков, характерных для структурированных 
молочных продуктов с наполнителями

Рисунок 2. Причинно-следственная диаграмма анализа причин 
возникновения пороков структурированных молочных продуктов 
с наполнителями

Примечание: СМП – структурированные молочные продукты: * – порок характерен 
для СМП с наполнителями, в технологии которых есть производственный этап 
сквашивания (творог, йогурт, йогуртный и творожный продукты)
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ваний к сырью и материалам, коррекции рецептуры 
и технологии, расширения точек контроля и выбора 
оборудования, поиска конкретных конструкторских 
решений и др.; проводится разработка дополнитель-
ных мероприятий по управлению этими рисками.
8. Оценка покрытия совокупности разработанных
мероприятий по эффективному управлению техно-
логическими рисками (по группам или по управляю-
щей системе: ХАССП, ППОПМ, ПОПМ, система управле-
ния технологическими рисками и др.) всего комплекса
требований к качеству и безопасности продукта;
при необходимости разработка недостающих меро-
приятий, в т. ч. в рамках производственного контроля.

Выводы
Предложенный подход по разработке мероприятий 
по минимизации рисков возникновения несоответ-
ствий продукции и программы производственного 
контроля позволяет обеспечить полное покрытие 
всех стоящих перед пищевым предприятием задач 
по обеспечению безопасности и высокого каче-
ства производимой продукции. С одной стороны, 
это является необходимым условием для допуска 
на рынок продовольственных товаров, с другой сто-
роны – от эффективности и полноты решения вопро-
сов обеспечения безопасности и качества продукции 
зависит конкурентное преимущество предприятия. 
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