
процесса. Он подразделяется на входной, операцион-
ный и выходной контроль. Входной контроль на пред-
приятии осуществляется при поступлении основного 
и вспомогательного сырья и направлен на контроль 
соответствия качества продукции требованиям нор-
мативно-технической документации. Операционный 
контроль направлен на предотвращение передачи 
брака на следующие технологические операции про-
изводства, обеспечение соблюдения требований тех-
нологических инструкций. При выходном контроле 
осуществляется проверка качества готового продукта

Нами была разработана схема производственного 
контроля качества выпускаемого продукта «Скум-
брия холодного копчения «Любительская», отражаю-
щая этапы контроля, методы и периодичность. 

Для подтверждения достигнутых показателей ка-
чества был разработан дегустационный лист и про-
ведена дегустация готового продукта. Эксперты оце-
нивали следующие показатели продукта: внешний 
вид, цвет, вкус и запах.

Результаты дегустации показали, что продукт 
«Скумбрия холодного копчения «Любительская», из-
готовленный с использованием разработанной нами 
схемы производственного контроля, достаточно вы-
сокого качества, отвечает требованиям как норматив-
но-технической документации, так и потребителей и 
будет пользоваться у них спросом.

Таким образом, разработанную схему производ-
ственного контроля качества вполне можно рекомен-
довать для использования в производстве, что обеспе-
чит выпуск продукта «Скумбрия холодного копчения 
«Любительская» высокого качества. 

Работа выполнена на кафедре «Технология пере-
работки сельскохозяйственной продукции» Новго-
родского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством профессора 
Глущенко Л.Ф. (http://www.famous-scientists.ru/329).
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Под качеством продукта будем понимать его сово-
купность органолептических и физико-химических 
показателей. А именно, сочность, равномерность 
просаливания, выраженный вкус и аромат копчения, 
ровное, плотное брюшко. Показатели массовой доли 
влаги и соли должны находиться в пределах допусти-
мых нормативно-техническими документами.

Для установления влияния посола на качество го-
тового продукта были проведены сравнительные ис-
следования тузлучного и инъекционного способа. 
Для этого были отобраны четыре образца скумбрии. 
Два образца для посола способом инъектирования с 
досаливанием в тузлуке, а два оставшихся – для туз-
лучного посола. Скумбрию инъектировали раство-
ром 20%-ой концентрации с добавлением функцио-
нальной смеcи Инжектал SK2040. Далее образцы 
досаливали в тузлуке 10%-ой концентрации. Для туз-
лучного посола скумбрии использовали раствор 
20%-ой концентрации. Процесс посола двух партий 
образцов рыбы длился в течение трех суток при тем-
пературе 1-2оС.

В итоге, проведенные исследования показали, что 
посол рыбы инъектированием с досаливанием в туз-

луке положительно повлиял на качество готового 
продукта. С помощью такого способа посола удалось 
добиться равномерного распределения соли в продук-
те, мясо рыбы стало более сочным, а за счет уплотне-
ния тканей рыбы внешний вид продукта также замет-
но улучшился. При всем этом также сократилось вре-
мя посола. Массовая доля соли в опытном образце 
была выше значения контрольного образца, но нахо-
дилась в допустимых пределах согласно требованиям 
нормативно-технической документации. В дальней-
шем надеемся обосновать оптимальные режимы по-
сола рыбы скумбрия путем инъектирования и досали-
вания в тузлуке, обеспечивающие высокое качество 
готового продукта при значительном сокращении 
продолжительности процесса посола.

Работа выполнена на кафедре «Технология пере-
работки сельскохозяйственной продукции» Новго-
родского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством профессора 
Глущенко Л.Ф. (http://www.famous-scientists.ru/329).
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Уже несколько десятилетий во всем мире большое 
значение придается качеству продукции. Это стало 
главным условием успеха фирм в конкурентной борь-
бе на рынке. 

В данной работе под качеством продукта будем 
понимать совокупность органолептических показате-
лей «Долмы «Новгородской». «Долма «Новгород-
ская» – это мясной рубленный полуфабрикат, приго-
товленный из свино-говяжьего фарша, с добавлением 
отварного риса и лука, аккуратно завернутый в зара-
нее подготовленные виноградные листья. В практике 
управления качеством используются, в основном, ад-
министративные, инженерно-технологические, эко-
номические и социально-психологические методы. 
Наряду с этими способами используется целый 
спектр методов исследования управления качеством, 
среди которых широко распространен дегустацион-
ный метод. В данной работе предлагается использо-
вать этот метод как способ оценки качества готового 
продукта в выходном контроле, так как данный метод 
позволяет выявить потребности потребителя. Для 
определения качества готового продукта «Долма 
«Новгородская» нами была проведена дегустация, в 
рамках которой экспертами оценивались следующие 
показатели: внешний вид, цвет, вкус, запах, конси-
стенция, сочность. По итогам дегустации можно сде-
лать вывод, что продукт «Долма «Новгородская» име-
ет высокие оценочные показатели. При этом были 
обнаружены недостатки вкуса в связи с избыточным 
содержанием соли. Таким образом, установлено, что 
дегустация, как метод оценки качества готового про-
дукта является эффективным и может быть использо-
вана в системе управления качеством. Так же в систе-
му управления качеством рекомендуется включить 
все виды контроля. Внедрение такой системы позво-
лит получить продукт высокого качества. 

Работа выполнена на кафедре «Технология пере-
работки сельскохозяйственной продукции» Новго-
родского государственного университета имени 
Ярослава Мудрого под руководством старшего препо-
давателя Ларичевой К.Н (http://www.famous-scientists.
ru/10420/).
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