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Improvement of technical documentation for products from aquatic biological 
resources is of particular relevance and importance within the framework of 
creating a quality management system for fish products. In this regard, the 
updating and harmonization of technological instructions for the production 
of frozen shrimp and frozen seaweed with the modern requirements of 
technical regulations for production processes, ensuring the safety and high 
quality of finished products. The article presents technological schemes for 
the production of frozen shrimp and frozen seaweed, points of control of 
technological processes, recommended measuring instruments for controlled 
parameters of technological processes.
Developed on the basis of an analysis of modern requirements for the 
production processes of frozen shrimp and frozen seaweed, the technological 
equipment used for their processing, the characteristics of raw materials, 
standard technological instructions will ensure the production of safe high 
quality products and can serve to form a food quality management system at 
fish processing enterprises.

Стратегия повышения каче-
ства пищевой продукции в Рос-
сийской Федерации до 2030 года 
ориентирована на стимулирова-
ние развития производства и об-
ращения на рынке пищевой про-
дукции надлежащего качества, 
и является основой для форми-
рования национальной системы 
управления качеством продук-

тов питания [1]. Учитывая, что 
система управления качеством 
пищевой продукции неразрыв-
но связана с производственны-
ми процессами, актуализация 
технологических инструкций 
по производству рыбной про-
дукции, с учетом требований 
Технических регламентов Евра-
зийского экономического Сою-
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Совершенствование технической документации на 
продукцию из водных биоресурсов приобретает осо-
бую актуальность и значимость в рамках создания 
системы управления качеством рыбной продукции. 
В  связи с этим проведена актуализация и гармониза-
ция технологических инструкций, по изготовлению 
мороженых креветок и мороженой морской капусты, 
с современными требованиями технических регла-
ментов к производственным процессам, обеспечи-
вающим безопасность и высокое качество готовых 
товаров. В статье приведены технологические схемы 
изготовления мороженых креветок и мороженой мор-
ской капусты, точки контроля технологических про-
цессов, рекомендованы средства измерений контро-
лируемых параметров технологических процессов.
Разработанные на основе анализа современных 
требований к процессам производства мороженых 
креветок и мороженой морской капусты, техно-
логического оборудования, используемого для их 
переработки, особенностей сырья типовые техноло-
гические инструкции обеспечат производство без-
опасных продовольственных товаров высокого ка-
чества, и могут служить для формирования системы 
управления качеством пищевой продукции на рыбо-
перерабатывающих предприятиях.

за, современного состояния сырьевой базы и тех-
нического оснащения предприятий, приобретает 
особую актуальность. В первую очередь это отно-
сится к технической документации, регламенти-
рующей процессы изготовления, хранения, транс-
портирования мороженой продукции из водных 
биоресурсов, являющейся сырьём для производ-
ства широкого ассортимента рыбных товаров. 

Значительная часть вылова водных биоресур-
сов дальневосточных морей приходится на не-
рыбные объекты – беспозвоночные и водоросли 
семейства Ламинариевые, получившие название 
«морская капуста». В связи с этим была проведе-
на работа по пересмотру технологических ин-
струкций по изготовлению мороженых креветок 
и мороженой морской капусты, целью которой 
являлась разработка документов, отвечающих 
современным требованиям к производственным 
процессам, обеспечивающим безопасность и вы-
сокое качество готовой продукции.

Разработка технологических инструкций ве-
лась специалистами, действующего на дальнево-
сточном бассейне, технического подкомитета по 
стандартизации МТК/ТК 300 «Рыбные продукты 
пищевые, кормовые, технические и упаковка» 
в  сотрудничестве со специалистами других под-
комитетов МТК/ТК 300 и рыбоперерабатываю-
щих предприятий.

Технические документы разрабатывали с учё-
том требований Технических регламентов Ев-
разийского экономического союза (Таможенно-
го союза): ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности 
рыбы и рыбной продукции» [2], ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции» [3], ТР ТС 
022/2011 «Пищевая продукция в части ее мар-
кировки» [4], ТР ТС 005/2011 «О безопасности 
упаковки» [5], ТР ТС 029/2012 «О безопасности 
пищевых добавок, ароматизаторов и технологи-
ческих вспомогательных средств» [6], устанавли-
вающих правовое регулирование к безопасности 
продукции из водных биоресурсов и к процессам 
её производства, и в соответствии с требованиями 
межгосударственных и национальных стандартов 
ГОСТ 3.1105-2011 «Единая система технологи-
ческой документации (ЕСТД). Формы и правила 
оформления документов общего назначения» 
и ГОСТ Р 53619-2009 «Рыба, нерыбные объекты 
и продукция из них. Технологическая инструкция. 
Правила построения, изложения, оформления, 
обозначения, утверждения и регистрации».

Разработанные технологические инструкции 
включают следующие структурные элементы: ти-
тульный лист, предисловие, область применения, 
классификацию, основные положения (требова-
ния к сырью и материалам, схему технологическо-
го процесса, описание технологического процес-
са, метрологическое обеспечение технологиче-
ского процесса, контроль процесса производства, 
санитарную обработку, требования к оборудова-
нию, требования безопасности), приложения. 

Технологическая инструкция по изготовле-
нию мороженых креветок, основными промыс-
ловыми видами которых являются северная 
креветка (Pandalus borealis), углохвостая кре-

ветка (Pandalus goniurus), гребенчатая кревет-
ка (Pandalus hypsinotus), шримсы (виды родов 
Argis, Sclerocrangon, Crangon), гренландская кре-
ветка (Lebbeus groenlandicus), травяная кревет-
ка (Pandalus latirostris), равнолапая креветка 
(Pandalopsis aleutica), предусматривает производ-
ство следующего ассортимента: креветка (видо-
вое название) сыро-мороженая [варено-мороже-

Рисунок 1. Технологическая схема 
изготовления креветок сыромороженых, 
бланшированных, варено-мороженых
Figure 1. Technological scheme for the production  
of raw frozen, blanched, boiled and frozen shrimps
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ная, бланшированная] неразделанная; креветка 
(видовое название) сыро-мороженая [варено-
мороженая, бланшированная] шейка в панцире; 
креветка (видовое название) сыро-мороженая 
[варено-мороженая, бланшированная] очищен-
ная с хвостовым плавником; креветка (видовое 
название) сыро-мороженая [варено-мороженая, 
бланшированная] очищенная. Ассортимент мор-
ской капусты, изготовляемой по технологической 
инструкции, – морская капуста мороженая слое-
вище, морская капуста мороженая кусок, морская 
капуста мороженая шинкованная.

В соответствии с требованиями технических 
регламентов, в инструкциях регламентированы 
требования к сырью, материалам, упаковке, пи-
щевым добавкам, используемым в процессе про-
изводства, с указанием соответствующего нор-
мативного или технического документа; при-
ведена последовательность технологических 
процессов и операций; установлены правила 
приема и условия хранения сырья, материалов, 

упаковки, порядок их подготовки для использо-
вания в технологическом процессе; дано описа-
ние каждого технологического процесса и его 
параметров (температуры, влажности, продол-
жительности и т.д.), технологического оборудо-
вания, используемого в производстве. Техноло-
гические схемы изготовления мороженых кре-
веток в сыром, бланшированном или вареном 
виде и мороженой морской капусты приведены 
на рисунке 1 и рисунке 2.

На основе анализа технологий были разработа-
ны и представлены в отдельном разделе типовые 
схемы контроля технологических процессов и опре-
делены основные критические контрольные точки 
и их параметры – этапы обеспечения безопасности 
пищевой продукции, на которых целесообразно осу-
ществлять мероприятие по управлению качеством 
с целью предупреждения, устранения или сниже-
ния до приемлемого уровня риска, угрожающих 
безопасности пищевой продукции, или возмож-
ности его появления при поставке сырья, материа-

Точка контроля Контролируемый параметр

Прием и хранение креветки 
свежей

Срок хранения креветки свежей
Температура воздуха

Охлаждение: соотношение креветка-лед, высота слоя креветки, слой льда
Срок хранения охлажденных креветок, температура хранения, температура в толще 

креветок

Сортирование и мойка Температура воды, Соотношение креветок и воды
Соотношение креветок и воды для прибрежного лова

Сортирование на размерные 
группы и мойка

Правильность сортирования на размерные группы
Температура воды

Подготовка пищевых добавок Состав и дозировку смеси пищевых добавок

Обработка пищевыми 
добавками

Время выдержки креветок в растворе смеси пищевых добавок
Температура раствора пищевых добавок

Варка или бланширование  
и охлаждение

Массовое соотношение креветок и воды;  
соотношение креветок и воды в автоматических котлах; 

Температура варки или бланширования; продолжительность варки или бланширования
Продолжительность охлаждения; температура воды при охлаждении, температура 

охлаждения
Продолжительность стекания

Количество пищевой соли для пресной воды или для морской воды

Сортирование по качеству Креветки с потемнением головогруди и с механическими повреждениями головогруди

Разделка, мойка, стекание Правильность разделки
Продолжительность стекания креветок после разделки

Подготовка  
блок-форм, упаковки  

и упаковочных материалов

Санитарное состояние упаковки
Рекомендуемая высота блок-формы
Мешки-вкладыши: длина и ширина

Взвешивание и фасование Масса креветок при замораживании в блок-форме, в монолитном блоке,  
в потребительской таре, россыпью

Замораживание Температура в толще креветок; температура отепления блок-форм подогретой водой 

Глазирование
Температура воды; продолжительность глазирования

Выдерживание блоков на воздухе после второго погружения 
Масса глазури

Упаковывание 

Качество и правильность упаковывания 
Состав модифицированной газовой среды: углекислый газ, азот 

Проницаемость полимерных материалов по кислороду для упаковывания  
в условиях модифицированной газовой среды

Предел допускаемых отрицательных отклонений 

Маркирование Правильность маркирования

Хранение и подготовка  
к транспортированию

Температура, относительная влажность воздуха
Санитарное состояние транспортных средств

Таблица 1. Перечень точек контроля и контролируемых параметров технологического процесса 
производства креветок / Table 1. List of control points and controlled parameters of the 
technological process of shrimp production



ТЕХНОЛОГИЯwww.tsuren.ru

115Рыбное хозяйство • № 3 • май-июнь 2021 

лов, упаковки, производстве продукции, хранении 
и транспортировании. Разработанные типовые 
схемы контроля технологических процессов произ-
водства мороженых морской капусты и креветок, 
включающие точки контроля, наименование кон-
тролируемых параметров, их значения или характе-
ристики, методы контроля могут быть расширены, 
с учётом конструктивных особенностей оборудова-
ния, применяемого на конкретном предприятии. 
Рекомендуемые точки контроля и контролируемые 
параметры технологического процесса изготовле-
ния креветок мороженых и морской капусты моро-
женой приведены в таблице 1 и 2.

Кроме того, в инструкциях предложены сред-
ства измерений параметров технологических 
процессов, а именно: для контроля температу-
ры – приборы дистанционного контроля темпе-
ратуры класса точности не ниже 1,5 или термо-
метры стеклянные жидкостные, соответству-
ющие требованиям стандарта ГОСТ 28498-90 
«Термометры жидкостные стеклянные. Общие 
технические требования. Методы испытаний» 
с ценой деления 1 С, с пределами измерений, 
обеспечивающими контроль заданной темпе-
ратуры, или термометрами манометрическими, 
соответствующие требованиям стандарта ГОСТ 
16920-93 «Термометры и преобразователи тем-
пературы манометрические. Общие технические 
требования и методы испытаний»; для опреде-
ления массы – весы для статического взвеши-
вания среднего или обычного класса точности, 
согласно требований стандарта ГОСТ Р 53228-
2008 «Весы неавтоматического действия. Часть 
1. Метрологические и технические требования. 
Испытания» с требуемым пределом взвешива-
ния для конкретного технологического процесса 
или операции; для измерения продолжительно-
сти процессов – часы с минутным отсчетом на-

стольными или настенными механическими по 
ГОСТ 3309–84 «Часы настольные и настенные 
балансовые механические. Общие технические 
условия»; для определения концентрации соле-
вого раствора – ареометры с диапазоном изме-
рений от 0% до 26%, с ценой деления шкалы – 1% 
и пределом основной допускаемой погрешности 
± 0,5%; для измерения давления – психрометры 
универсальные бытовые типа ПБУ или приборы 
дистанционного контроля влажности воздуха; 
для контроля качества модифицированной га-
зовой среды в упаковке – газоанализаторы по 
ГОСТ 13320-81 «Газоанализаторы промышлен-

Точка контроля Контролируемый параметр

Прием и хранение морской  
капусты-сырец (свежей)

Срок хранения до обработки
Температура хранения 

Сортирование и мойка

Качество мойки и сортирования
Температура воды

Соотношение воды и морской капусты
Массовая доля минеральных примесей (песка)

Разделка Правильность разделки: длина кусков, ширина полосок, длина полосок

Подготовка упаковки и упаковочных 
материалов Санитарное состояние упаковки

Взвешивание и фасование
Предельная масса продукта при замораживании: блоками; в пакетах из 

полимерных материалов, пачках из картона и комбинированных материалов 
Наличие посторонних примесей

Замораживание Температура: в морозильном аппарате, в толще продукта 
Продолжительность замораживания

Упаковывание Качество и правильность упаковывания 
Предел допускаемых отрицательных и положительных отклонений 

Маркирование Правильность маркирования

Хранение и подготовка к транспортированию
Температура

Относительная влажность воздуха
Санитарное состояние транспортных средств

Таблица 2. Перечень точек контроля и контролируемых параметров технологического процесса 
производства морской капусты мороженой / Table 2. List of control points and controlled 
parameters of the technological process of production of frozen seaweed

Рисунок 2. Технологическая схема 
изготовления морской капусты мороженой
Figure 2. Technological scheme for the production of frozen 
seaweed
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ные автоматические. Общие технические усло-
вия» и  автоматические анализаторы газопро-
ницаемости кислорода (газовые пермеаметры). 
Инструкциями допускается применять другие 
средства измерений, обеспечивающие контроль 
параметров технологического процесса с необхо-
димой точностью.

Отдельные разделы документов регламенти-
руют требования санитарного контроля техно-
логического оборудования и инвентаря, контро-
ля качества сырья, пищевых материалов, воды и 
водоснабжения, микробиологического контроля 
производства, охраны труда, личной и професси-
ональной гигиены сотрудников.

При разработке системы обеспечения безопас-
ности на пищевом предприятии необходимо учи-
тывать, что внедрять ее в производство следует 
путем «встраивания» в действующую на предпри-
ятии систему контроля, а не создавать какую-то 
новую структуру [7]. 

В результате разработанные типовые техно-
логические инструкции производства мороже-
ных креветок и мороженой морской капусты 
обеспечат производство безопасной продукции 
высокого качества и могут служить основой при 
формировании системы управления качеством 
пищевой продукции на рыбоперерабатывающих 
предприятиях. Изготовители, при необходимо-
сти, могут расширить требования типовых ин-
струкций к процессам изготовления продукции, 
в зависимости от технического оснащения кон-
кретного производства, но основные установлен-
ные требования, гарантирующие безопасность и 
качество готовой продукции, должны быть со-
блюдены.
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