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The article considers the main criteria for the quality and safety of food 

products in poultry farming according to the HACCP system. The author considers 

the main stages of the production technology of certain types of products used in 

feeding birds. The emphasis is on egg melange. The quality and safety control of the 

production of egg melange used in the production of food products is also 

considered. After analyzing a number of manufacturers, the author gives 

recommendations for the use of products of individual brands.Keywords: Poultry, 

HACCP, food safety, melange. 
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Птицеводство – одна из наиболее интенсивных и динамичных отраслей 

агропромышленного комплекса страны [Лопаева, Неверова, Горелик и др. 

2019]. Она занимает ведущее положение во всем сельском хозяйстве. Главная 

цель, с которой человек разводит сельскохозяйственную птицу – это получение 

высокопитательных и  диетических  пищевых продуктов: мяса и яиц. 

Дополнением к этому является производство меланжа. Так как к реализации в 

торговой сети не допускаются яйца мелкие, загрязненные и бракованные (с 

поврежденной скорлупой, деформированные и с кровяным пятном) и поэтому 

это экономически выгодно и целесообразно.  ХАССП – анализ рисков и 
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критические контрольные точки – это система управления качеством и 

безопасностью пищевых продуктов [Лопаева 2016].  

 

Цель и методика исследований 

Целью исследования является изучение качества и безопасности 

производства меланжа по системе ХАССП,  на АО ППЗ «Свердловский». 

Для реализации цели поставлены следующие задачи: 

1. Изучить технологию производства меланжа. 

2. Изучить качество и безопасность меланжа по системе ХАССП 

Результаты исследований 

Технология производства яичных продуктов  

Яичный меланж (в переводе с французского смешивание) представляет 

собой сложный биологический комплекс, в состав которого входят жиры, 

белки, углеводы, ферменты [Пигарев, Шумков, Столяр 2003]. 

Меланж производится из качественных яиц при смешивании желтка и 

белка в соотношении, близком к естественному.  

В технологии производства меланжа можно выделить несколько этапов: 

-Приемка яиц; 

-Сортировка; 

-Санитарная обработка; 

-Разбивание яиц,  

-Накопление яичной массы; 

-Фильтрация; 
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-Перемешивание; 

-Пастеризация (для уничтожения микрофлоры); 

-Охлаждение; 

-Розлив в бочки, фляги, маркировка  

-Хранение  

-Транспортировка. 

   Приемка яиц. Яйца, доставленные для переработки на меланж, 

поступают вначале в сортировочное отделение. 

   Сортировка яиц. Отделение оборудовано овоскопами, с помощью 

которых яйца сортируют в незатемненном помещении. Оператор визуально 

отбирает непригодные яйца. 

    Санитарная обработка. Санитарная обработка яиц состоит из мойки, 

сушки и дезинфекции. Грязные яйца моют дезинфицирующими препаратами,  

разрешенными к применению в порядке, действующем на территории 

государства, принявшего стандарт.  

     Разбивание яиц. Мытые и продезинфицированные яйца  поступают в 

узел разбивания, где отделяют содержимое яйца от скорлупы, а при 

необходимости – белок от желтка.  

     Фильтрация, перемешивание. Далее яичную массу фильтруют, 

тщательно перемешивают, гомогенизируют. 

     Пастеризация. Назначение пастеризации (тепловой обработки) яичной 

массы – приостановить или устранить микробиологические процессы в них. 
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     Охлаждение. Охлаждение происходит в холодильной камере при 

температуре 0-4⁰С. 

     Розлив в потребительскую тару. Яичная масса разливается в 

обработанные фляги, бочки, закрываются плотно клапаны крышки, 

завешивается. 

     Маркировка продуктов яичных должна быть четкой, легко читаемой. 

Средства для маркировки не должны влиять на качество продукта. 

     Условия хранения, срок годности. Срок годности со дня выработки 

жидких охлажденных яичных продуктов: при температуре от 0⁰С до 4⁰С не 

более 24час, в том числе на предприятии – изготовителе не более 6 часов. 

     Транспортирование, реализация. Яичную смесь транспортируют всеми 

вида транспорта в соответствии с правилами перевозок скоропортящихся 

грузов, действующими на данном виде транспорта при соблюдении 

гигиенических требований [Технология промышленного производства в 

условиях Среднего Урала 2010]. 

Качество и безопасность меланжа по системе ХАССП 

Качество готовой продукции проверяется в собственной лаборатории, а 

также в лабораториях города Екатеринбурга и Челябинска. 

ХАССП (англ. НАССР – Hazard Analysis and Control Points, - анализ 

рисков и критические контрольные точки) – это система управления качеством 

и безопасностью пищевых продуктов. В настоящее время система ХАССП  

является основной моделью управления и регулирования качества пищевой 

продукции, главным инструментом обеспечения ее безопасности. Система 

ХАССП – это достаточно эффективный инструмент управления, главной 

функцией которого является защита производственных процессов от 
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микробиологических, физических, химических и других рисков загрязнения. 

Данная система позволяет выявить большинство возможных рисков и 

предотвратить критические ситуации, а также обеспечить контроль на всех 

этапах производства меланжа.  

Для обеспечения безопасности в процессе производства меланжа 

необходимо определить: 

1. Перечень опасных факторов; 

2. Перечень критических контрольных точек процесса 

производства (ККТ); 

3. Предельные значения параметров, контролируемых в 

ККТ; 

4. Порядок мониторинга ККТ процесса производства; 

5. Установления порядка действий в случае отклонения 

значений показателей; 

6. Периодичность проведения проверки на соответствие 

выпускаемой продукции; 

7. Периодичность проведения уборки, мойки, 

дезинфекции, дератизации, дезинсекции, производственных 

помещений, технологического оборудования, инвентаря, 

используемых в процессе производства меланжа; 

8. Меры по предотвращению проникновения в 

производственные помещения насекомых, грызунов. 

Таблица учитываемых опасных факторов и мероприятия по их 

управлению. 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 7 

 

Этап 

процесса 

Учитываемый 

опасный фактор и 

его источник 

Предупреждающие действия 

опаснос

ть 

Опасны

й фактор 

Преду

пр. 

действ

ия 

Метод 

период-ти 

Контролируемы

й 

параметр 

документ 

Инфрастру

ктура и 

производс

твенная 

среда 

физичес

кая 

Попадан

ие 

посторо

нних 

предмет

ов, в 

т.ч.стекл

о 

Контр

оль 

стекля

нных, 

деревя

нных, 

пласти

ковых 

предме

тов 

Визуальн

ые 

осмотры 

Окна и оконные 

стекла, 

светильники 

Журнал учета 

бьющихся 

предметов, 

журнал 

обслуживания 

и ремонта 

зданий 

 микроб

иологич

еская 

Развитие 

санитарн

ых 

требован

ий 

микроор

ганизмо

в в 

помещен

иях при 

несоблю

дении 

Соблю

дение 

требов

аний к 

произв

одстве

нной 

среде 

Визуальн

ые и 

плановые 

осмотры 

Состояние 

помещений, 

территории, 

помещений, 

оборудования 

Планы 

ремонта, 

технического 

обслуживания 

и объектов их 

исполнение 

вода микроб

иологич

еская 

Рост и 

развитие 

микроор

ганизмо

в при 

загрязне

нии 

меланжа 

за счет 

Прове

дение 

лаб.исс

ледова

ний 

воды 

1раз в 

квартал 

Органолептичес

кие и 

микробиологич

еские 

показатели 

воды 

Протоколы 

лаб. 

Исследований, 

договор на 

проведение 

испытаний 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 8 

 

контакта 

с водой 

воздух микроб

иологич

еская 

Развитие 

микроор

ганизмо

в 

плесеней

, 

дрожжей 

и 

заражен

ие 

продукц

ии 

Прове

дение 

лаб.исс

ледова

ний 

воздух

а 

1 раз в 

месяц 

Органолептичес

кие и 

микробиологич

еские 

показатели 

плесени, 

дрожжи 

Протоколы 

лаб. 

Исследований, 

договор на 

проведение 

испытаний 

Оборудова

ние, 

инветарь 

микроб

иологич

еская 

Загрязне

ние 

продукц

ии при 

недостат

очно 

эффекти

вной 

мойке, и 

дезинфе

кции 

оборудо

вания, 

инвента

ря. 

Соблю

дение 

требов

аний к 

сан.сос

тояни

ю 

Ежедневн

ый 

внешний 

осмотр, 

лаб.испыт

ания 

смывов, 

не менее 

2 раз в 

месяц 

ОМЧ (по мере 

необходимости)

, БГКП 

Протоколы 

лаб. 

Исследований, 

договор на 

проведение 

испытаний 

 физичес

кая 

Попадан

ие 

посторо

нних 

предмет

ов 

(смазочн

ые 

материа

лы, 

Соблю

дение 

планов 

ППР 

В 

соответст

вие с 

графиком 

ТО 

Исправность и 

состояние 

оборудования 

Журнал учета 

по 

обслуживанию 

и ремонту 

техн.оборудова

ния, журнал 

функциониров

ания 

техн.оборудова

ния 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 9 

 

шурупы, 

болты, 

осколки 

деталей, 

кусочки 

электроп

ровода и 

т.д) 

Приемка 

яиц 

микроб

иологич

еская 

Развитие 

микроор

ганизмо

в на 

загрязне

нных, с 

поврежд

енной 

скорлуп

ой , 

насечко

й яйцах 

Соблю

дение 

инстру

кции 

по 

входно

му 

контро

лю 

Визуальн

ый 

осмотр 

Дата снесения Требовательна

я накладная 

Разбивани

е яиц и 

отделение 

содержим

ого от 

скорлупы 

микроб

иологич

еская 

Загрязне

ние 

продукц

ии при 

недостат

очно 

эффекти

вной 

мойке, и 

дезинфе

кции 

оборудо

вания, 

инвента

ря 

Контр

оль 

сан.тех

ническ

ого 

состоя

ния 

оборуд

ования

, 

инстру

кция 

по 

мойке 

и 

дезинф

екции 

Ежедневн

ый 

внешний 

осмотр, 

лаб.испыт

ания 

смывов , 

согласно 

ППК 

Состояние 

оборудования, 

инвентаря, при 

разбивании яиц, 

отсутствие 

скорлупы в 

яичной массе 

Протоколы 

испытаний, 

договор на 

проведение 

испытаний 

Контроль 

качества 

микроб

иологич

Развитие 

микроор

Контр

оль 

Органоле

птически

Внешний вид, 

запах яичной 

- 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 10 

 

содержим

ого яиц 

еская ганизмо

в из-за 

недобро

качестве

нных 

яиц 

доброк

ачеств

енност

и 

яичной 

массы. 

Соблю

дение 

техн.и

нструк

ции 

й 

контроль 

каждого 

яйца. 

Лаб.испы

тания 

массы 

Фильтраци

я и 

перемеши

вание 

микроб

иологич

еская 

Загрязне

ние 

продукц

ии при 

недостат

очно 

эффекти

вной 

мойке, и 

дезинфе

кции 

оборудо

вания, 

инвента

ря 

Контр

оль 

сан.тех

ническ

ого 

состоя

ния 

оборуд

ования

, 

инстру

кция 

по 

мойке 

и 

дезинф

екции 

Ежедневн

ый 

внешний 

осмотр, 

лаб.испыт

ания 

смывов , 

согласно 

ППК 

Оборудование 

для фильтрации 

яичной массы, 

температура в 

помещении. 

Протокол 

лаб.испытаний, 

договор на 

проведение 

испытаний, 

инструкция по 

мойке и 

дезинфекции 

оборудования, 

инвентаря. 

Продукты 

яичные 

(охлажден

ие) 

микроб

иологич

еская 

Выжива

ние и 

развитие 

микроор

ганизмо

в по 

причине 

длитель

ного 

охлажде

ния или 

Контр

оль 

темпер

атуры 

в 

складе, 

продол

житель

ность 

охлаж

дения, 

Каждая 

партия 2 

раза в 

день 

Температура в 

складе от 0 до 

4˚С 

Журнал 

температурног

о режима 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 11 

 

замораж

ивания, 

температ

уры при 

охлажде

нии или 

замораж

иванию 

замора

живан

ия, 

темпер

атуры 

в 

продук

те в 

соотве

тствии 

с 

технол

огичес

кой 

инстру

кцией 

реализаци

я 

микроб

иологич

еская 

Выжива

ние и 

развитие 

микроор

ганизмо

в по 

причине 

отклоне

ния 

температ

уры 

продукт

а в 

процессе 

транспо

ртирова

ния. 

Контр

оль 

темпер

атуры 

в 

кузове 

трансп

ортног

о 

средст

ва. 

Соблю

дение 

требов

аний 

технол

огичес

кой 

инстру

кции 

по 

трансп

ортиро

ванию 

Визуальн

о, 

термомет

р 

Специализирова

нный 

транспорт, его 

санитарное 

состояние. 

Температура в 

кузове 

автотранспорта. 

Товарное 

соседство. 

Личная 

мед.книжка 

водителя. Сроки 

годности. 

Журнал 

температурног

о режимапри 

транспортиров

ке (отгрузка, 

разгрузка) 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 12 
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Выводы 

В работе была изучена технология производства яичного меланжа. Контроль 

качества и безопасности производства. Мы видим, что  на каждом этапе 

производства яичной  продукции осуществляется контроль качества. 

Взаимодействие между зоотехнической, ветеринарной лабораторией, 



Аграрное образование и наука. 2021. № 1. С. 9 

 

Ветеринария Страница 17 

 

производством (начальниками участков) и ветеринарной службой осуществляется 

взаимосвязано. 

Высокое качество продукции АО ППЗ «Свердловский» - один из 

приоритетов предприятия. Постоянно ведется работа по внедрению современных 

методов управления качеством. Общество имеет декларации соответствия на всю 

выпускаемую продукцию. Товарный знак предприятия прочно ассоциируется с 

высоким качеством продукции. 
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