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HACCP ПОСТРОЕННAЯ ПО ПРИНЦИПЫ HACCP
ОПРЕДЕЛЕНЫ В РЕГЛАМЕНТЕ № 852/2004:

1.    ПРОВЕДЕНИЕ АНАЛИЗА ОПАСНЫХ ФАКТОРОВ

2.    ОПРЕДЕЛЕНИЕ КРИТИЧЕСКИХ КОНТРОЛЬНЫХ ТОЧЕК 
(ДАЛЕЕ — ККТ)

3.    УСТАНОВЛЕНИЕ КРИТИЧЕСКИХ ПРЕДЕЛОВ ДЛЯ 
КАЖДОЙ ККТ

4.    УСТАНОВЛЕНИЕ ПРОЦЕДУР МОНИТОРИНГА ККТ

5.    РАЗРАБОТКА КОРРЕКТИРУЮЩИХ ДЕЙСТВИЙ

6.    УСТАНОВЛЕНИЕ ПРОЦЕДУР ПРОВЕРКИ 
(ВЕРИФИКАЦИИ)

7.    УСТАНОВЛЕНИЕ ПРОЦЕДУР УЧЕТА И ВЕДЕНИЯ 
ДОКУМЕНТАЦИИ





ПРИНЦИП № 1 HACCP –
Анализ и оценка рисков

Идентификация потенциального риска или рисков (опасных 

факторов), начиная с получения сырья (разведения или 
выращивания) до конечного потребления, включая все стадии 

жизненного цикла продукции (обработку, переработку, хранение и 

реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального 

риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля

Опасностью является 
биологический, химический или физический фактор,

который может нанести 
вред, привести к травме или заболеванию, 

если отсутствует должный контроль

Если анализ опасностей будет выполнен не корректно, и опасности не 
будут контролироваться системой HACCP, или вообще окажутся не 

выявленными, то план HACCP  будет бесполезен



ВСЕ МНОГОЧИСЛЕННЫЕ 
ОПАСНОСТИ МОЖНО РАЗДЕЛИТЬ НА:

БИОЛОГИЧЕСКИЕ

ФИЗИЧЕСКИЕ

ХИМИЧЕСКИ



БИОЛОГИЧЕСКИ ОПАСНОСТИ ЯВЛЯЮТСЯ 
ВСЕ ТЕ РИСКИ, КОТОРЫЕ ВОЗНИКАЮТ ПО 

ПРИЧИНЕ ДЕЙСТВИЯ ЖИВЫХ ОРГАНИЗМОВ



ХИМИЧЕСКИЕ ОПАСНОСТИ 

НЕНАМЕРЕННО ПОПАВШИЕ В ПИЩУ ХИМИКАТЫ 

ЕСТЕСТВЕННО ВОЗНИКАЮЩИЕ ФАКТОРЫ РИСКА

НАМЕРЕННО ДОБАВЛЯЕМЫЕ В ПИЩУ ХИМИКАТЫ  



ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ

ПИЩЕВАЯ АЛЛЕРГИЯ

РЕАКЦИЯ ИММУННОЙ СИСТЕМЫ НА НЕКОТОРЫЕ 
ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ АЛЛЕРГЕН

ПИЩЕВАЯ НЕПЕРЕНОСИМОСТЬ
НЕАЛЛЕРГИЧЕСКАЯ ЧУВСТВИТЕЛЬНОСТЬ К 

НЕКОТОРОЙ ПИЩЕ ЦВЕТНЫЕ ДОБАВКИ



СПИСОК АЛЛЕРГЕНОВ

РЕГЛАМЕНТ (ЕС) № 1169/2011



ФИЗИЧЕСКИЕ ОПАСНОСТИ 

СВЯЗАНЫ ОНИ С ЛЮБЫМ МАТЕРИАЛОМ, КОТОРЫЙ В КАЧЕСТВЕННО 
ПРОИЗВЕДЁННОМ ПРОДУКТЕ ПРИСУТСТВОВАТЬ НЕ МОЖЕТ, И МОЖЕТ 

В ПОСЛЕДСТВИИ НАВРЕДИТЬ ЛИЦУ УПОТРЕБИВШЕМУ ПРОДУКТ 



КОНТРОЛЬ ФИЗИЧЕСКОЙ ОПАСНОСТИ

Магнит

Металлодетекторы

Экраны / Просеиватели

Костный сепаратор

Визуальные проверки

Стрелковые доски

Предварительные программы

Письма о гарантии

Спецификации



ПРИМЕР: ФИЗИЧЕСКИЕ ОПАСНОСТИ 



ПРИМЕР: ФИЗИЧЕСКИЕ ОПАСНОСТИ 



ПРИМЕР: ФИЗИЧЕСКИЕ ОПАСНОСТИ 



ПРИМЕР: ФИЗИЧЕСКИЕ ОПАСНОСТИ 





ПРИНЦИП № 2 HACCP
- Выявление критических контрольных точек

Выявление критических контрольных точек (ККТ) в 

производстве для устранения (минимизации) риска или 

возможности его появления

Для определения критических контрольных точек может применяться 

инструмент качества – древовидная диаграмма и др.

Примерами расположения критических контрольных точек:

процесс термической обработки, заморозка, проверка 

ингредиентов на наличие осадка, проверка продукта на 
содержание металлов и пр.

Критические контрольные точки должны быть детально разработаны и 
документально оформлены. 

Для похожих методов производства продуктов могут быть выявлены 
разные опасности, и для них будут разные критические 

контрольные точки.



ДЕРЕВО ПРИНЯТИЯ РЕШЕНИЙ HACCP 



на этапе  применяем пастеризация молока дерево принятия 
решений HACCP и отвечаем на поставленные вопросы:

1. Первый вопрос: Существуют ли меры контроля? «Да» (ведь мы 
контролируем пастеризации параметры  – температуру и время).

2. По стрелке ответа «Да» получаем второй вопрос: Мера контроля 
специально предназначена для предотвращения риска 
возникновения опасности или снижения риска до приемлемого 
уровня? «Да» (мы контролируем температуру и время на этапе 
пастеризации, чтобы обеспечить безопасности продукции).

3. По стрелке ответа «Да» получаем, что данный этап является 
критической контрольной точкой, без контроля или недостатка 
контроля мы рискуем получить небезопасный продукт.

Могут быть иные ситуации, когда потребуется ответить на все вопросы 
дерева, чтобы определить, является ли данный этап ККТ

ДЕРЕВО ПРИНЯТИЯ РЕШЕНИЙ HACCP



ПРИНЦИП № 3 HACCP
- Установление критических пределов

В документах системы HACCP следует установить и 
соблюдать предельные значения параметров для подтверждения того, 

что критическая контрольная точка находится под контролем.

Каждая критическая контрольная точка должна иметь один или 
более параметров, с помощью которых можно предотвратить или устранить опасность или 

снизить ее до приемлемого уровня. 

Каждый параметр должен иметь одно или более критических 
значений.

В системе HACCP критические значения могут основываться на таких факторах как 
температура, время, физические размеры, влажность, 
кислотность, концентрация солей и пр., или сенсорно 

воспринимаемой информации, такой как запах, внешний вид 
и пр.

Для каждой критической контрольной точки должен быть определен как 
минимум один критерий. 

Например, снижение концентрации сальмонеллы при термической обработке в n 
раз.

Критические значения и критерии безопасности продукции должны быть документально 
представлены производственной документации. 



ЗНАЧЕНИЕ ИЛИ КРИТЕРИИ, КОТОРЫЕ ЗАРАНЕЕ 
ЗАДАНЫ ДЛЯ КАЖДОЙ ПРЕВЕНТИВНОЙ МЕРЫ, 

СВЯЗАННОЙ С КАЖДОЙ ККТ
Потенциальные условия 

риска

Температура 

продукта

Максимум 

накопленное 

время 

воздействия

Clostridium perfringens 10 - 12ºC

13 - 14ºC

15 - 21ºC 

Выше 21ºC

21 д

1 д

6 ч

2 ч

Патогенные штаммы 
Escherichia coli

7 - 10ºC

11 - 21ºC

Выше  21ºC

14 д

6 ч

3 ч

Listeria monocytogenes (-0.4ºC) - 5ºC

6 - 10ºC

11 - 21ºC

выше 21ºC

7 д

2 д

12 ч

3 ч

Source:FDA, 2003



РЕГЛАМЕНТ (EC) ЕВРОПЕЙСКОГО 
ПАРЛАМЕНТА И СОВЕТА 853/2004 

Устанавливающее особые правила, касающиеся гигиены применительно к
продовольственным продуктам животного происхождения



РЕГЛАМЕНТ (EC) ЕВРОПЕЙСКОГО 
ПАРЛАМЕНТА И СОВЕТА 853/2004 

Устанавливающее особые правила, касающиеся гигиены применительно к
продовольственным продуктам животного происхождения





ПРИНЦИП № 4 HACCP- Разработка системы 
мониторинга

Разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить контроль 
критических контрольных точек на основе планируемых мер или наблюдений.

Мониторинг обеспечивает достижение трех важных результатов:

Во-первых, мониторинг помогает отслеживать ход выполнения операций 
процесса

Во-вторых, мониторинг применяется для определения отклонений от 
установленных критических контрольных точек;

В-третьих, мониторинг обеспечивает необходимое документирование 
показателей безопасности продукции для подтверждения ее соответствия 

установленным нормам.
Определение методов мониторинга зависит от характера установленных 

критических контрольных точек, их количества, значений критериев 
безопасности и величины контрольных границ.

Персонал, выполняющий мониторинг, должен быть обучен пользоваться соответствующими 

методами мониторинга и измерительным оборудованием. Оборудование для проведения мониторинга должно 
быть откалибровано и поверено.

Если есть возможность, то мониторинг показателей безопасности должен быть непрерывным. Существует 
много способов непрерывного мониторинга критических значений и фиксации результатов измерений 

(например, с помощью контрольных карт).

В том случае, когда невозможно осуществлять непрерывный мониторинг, необходимо установить частоту 
проведения измерений. Частота измерений должна быть установлена таким образом, чтобы можно было 

гарантировать управление процессом в каждой критической контрольной точке.
Все записи результатов мониторинга должны быть однозначно связаны с конкретной критической контрольной 

точкой, иметь даты и подписи лица, выполнившего измерения. 



ПРИНЦИП № 5 HACCP
- Разработка корректирующих действий

Разработка и применение их в случае отрицательных 
результатов мониторинга

Корректирующие действия должны быть 
разработаны для каждой критической контрольной 

точки
Эти действия необходимо включить в план HACCP

В плане HACCP необходимо представить состав 
корректирующих действий, ответственность за 

выполнение действий и состав записей по 
корректирующим действиям



ПРИНЦИП № 6 ХАССП - Разработка процедур 
проверки, которые должны регулярно проводиться 

для обеспечения эффективности функционирования 

системы HACCP

• анализ зарегистрированных рекламаций, претензий, 
жалоб и происшествий, связанных с нарушением 
безопасности продукции

• оценку соответствия фактически выполняемых 
процедур документам системы HACCP

• проверку выполнения предупреждающих действий

• анализ результатов мониторинга критических 
контрольных точек и проведенных корректирующих 
действий

• оценку эффективности системы HACCP и 
составление рекомендаций по ее улучшению

• актуализацию документов



ПРИНЦИП № 7 HACCP –
Документирование всех стадий и процедур

Документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации 

данных, относящихся к системе HACCP

Этот принцип обязывает разработать эффективный порядок учета за 

организацией и функционированием всей системы HACCP с ведением 
соответствующей документации. 

Система HACCP направлена на оптимизацию процесса изготовления 
пищевой продукции в области выявления факторов риска и реагирования 

по их ликвидации. 

Ввиду этого, продуктивность системы будет напрямую зависеть от умения 
вести систематический и достоверный учет выполнения плановых 

процедур. 

Учетная документация должна находиться в открытом доступе.

Ознакомление с документами должно быть доступно как для сотрудников 
предприятия, так и для контрольных инстанций. 



ДОКУМЕНТАЦИЯ ДОЛЖНА СОДЕРЖАТЬ:

 политику в области безопасности выпускаемой 
продукции

 приказ о создании и составе группы HACCP

 информацию о продукции

 информацию о производстве

 отчеты группы HACCP с обоснованием выбора 
потенциально опасных факторов, результатами 
анализа рисков и выбора критических контрольных 
точек и определения критических пределов

 рабочие листы HACCP процедуры мониторинга

 процедуры проведения корректирующих действий

 программу внутренней проверки системы HACCP

 перечень регистрационно-учетной 
документации…………



ПРИМЕР: ПАСТЕРИЗАЦИЯ МОЛОКА

ВАЛИДАЦИЯ:

перед производственной деятельностью. Экспериментальное 
доказательство того, что используемый способ будет нагревать 

молоко при 72° C в течение 15 секунд и уничтожит микробы

МОГУТ ИСПОЛЬЗОВАТЬСЯ:

калиброванные зонды

микробиологические тесты

микробиология

МОНИТОРИНГ: во время производственной деятельности

система (время - температура - давление - объемный отток)

что позволяет компаниям видеть, что критический предел (72° C в 
течение 15 секунд) достигается во время процесса

ПРОВЕРКА „ВЕРИФИКАЦИИ“:

Микробиологические тесты в конечным продукте 

Проверка температуры пастеризатора с помощью калиброванных 
зондов





ОПИСАНИЕ ПРОДУКТА

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЗАДАЧА (1)



СПИСОК ИНГРЕДИЕНТОВ И ВХОДЯЩИХ 
МАТЕРИАЛОВ

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЗАДАЧА (2)



СХЕМА ПРОЦЕССА FLOW CHART
ПРАКТИЧЕСКАЯ ЗАДАЧА (3)



АНАЛИЗ ОПАСНОСТИ И 
ПРЕДОТВРАЩЕННЫЕ МЕРЫ
ПРАКТИЧЕСКАЯ ЗАДАЧА (4)



ОПРЕДЕЛЕНИЕ KKT
ПРАКТИЧЕСКАЯ ЗАДАЧА (5)



ПРИМЕР СВОДНОЙ ТАБЛИЦЫ ПЛАНА 
HACCP



THANK YOU FOR YOUR 
ATTENTION

СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ


