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В статье рассмотрены технологические аспекты производства 

ржано-пшеничного подового хлеба. Приведена последовательность 

операций по технологии производства ржано-пшеничного подового 

хлеба. Выявлены критические контрольные точки, выявлены 

мероприятия по минимизации рисков и опасных факторов. 

 

Введение. Хлеб является продуктом, составляющий базовый 

рацион питания для каждого человека. При этом, качеством и 

безопасность бородинского хлеба напрямую влияет на здоровье 

потребителей [2]. В условиях современной рыночной экономики 

потребителям необходимо гарантировать соответствие продукта 

требованиям нормативной документации. Качество хлеба определяется 

рядом показателей: органолептическими (внешний вид, состояние 

мякиша, вкус и запах), физико-химическими показателями (влажность, 

кислотность, пористость, содержание сахара), показатели пищевой 

ценности (наличие витаминов группы В, микро-макроэлементов). 

Показатели безопасности «бородинского» хлеба должны отвечать 

требованиям нормативных документов, а также содержать информацию 

об отсутствии вредных примесей, соблюдении условий производства, 

хранения и транспортировки [2]. 

Целью данных исследований является проанализировать 

современные подходы к управлению качеством и безопасностью при 

производстве «бородинского» хлеба. 
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Материалы и методы исследований. Показатели 

идентификации «бородинского» хлеба нормируются по ГОСТ Р 2077-

2023 Хлеб из ржаной хлебопекарной муки и смеси ржаной и пшеничной 

хлебопекарной муки. С помощью метода «Дерево принятия решений» 

были выявлены критические контрольные точки при производстве 

«бородинского» хлеба. 

Результаты исследований и их обсуждение. Управление 

качеством «бородинского» хлеба охватывает комплексную систему 

контроля, начинающуюся с операций входного контроля, 

заканчивающуюся процессами экспертизы готовой продукции. 

На предприятиях пищевой промышленности применяется 

система, основанная на анализе рисков и выявлению критических 

контрольных точек (ХАССП) [2,3,4]. Прежде, чем приступить к 

выявлению опасных факторов, необходимо тщательно изучить этапы 

технологического процесса производства продукта. На рисунке 1 

представлена машинно-аппаратурная схема производства ржано-

пшеничного подового хлеба. 

С помощью инструмента «Дерево принятия решений» в 

технологии производства бородинского хлеба было выявлено 3 

критических контрольных точек (таблица 1). 

 

 
Рисунок 1 - Машинно-аппаратурная схема производства ржано-

пшеничного подового хлеба [1] 
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Таблица 1 - Критические контрольные точки при производстве 

бородинского хлеба 
№ ККТ Название ККТ Корректирующее действие 

1 Внесение закваски 
Состав закваски: 25...40% муки, с брожением 

в течение 70... 160 мин 

2 Расстойка 
Контроль времени, расстойка длится 30-35 

минут 

3 Выпечка 
Контроль температуры и времени выпечки 

(200...260°С, 50-60 минут) 

 

Технологический процесс производства подового ржано-

пшеничного хлеба «Бородинский» включает два этапа: приготовление 

теста и внесение закваски. Соответственно, этапы внесение закваски, 

расстойки и последующей выпечки можно выделить как критические 

контрольные точки, так от этих процессов зависит качество готового 

изделия [5,6]. Каждая критическая контрольная точка имеет перечень 

мер, по которым следует производить контроль или корректировать 

действие на производстве. 

Заключение. Система анализа рисков и критических 

контрольных точек представляет собой систему мероприятий по 

идентификации опасных факторов и последующего плана по их 

устранению. В данной статье рассмотрен начальный этап при 

применении системы ХАССП при производстве ржано-пшеничного 

хлеба «Бородинский». Применение подобных инструментов контроля 

качества на предприятиях по производству пищевой продукции 

позволит производить безопасную для потребителя продукцию, 

отвечающую требованиям нормативных документов [7]. 
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This article examines the technological aspects of rye-wheat hearth 

bread production. The sequence of operations for the production of rye-

wheat hearth bread is presented. Critical control points are identified, and 

measures to minimize risks and hazards are outlined. 

  


