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да возникает необходимость менять уплотнительные 
элементы, приходится останавливать оборудование и 
осуществлять его частичную разборку, что означает 
убытки, которые складываются из расходов на оплату 
ремонтных работ и недополученных доходов. 

Для того чтобы обеспечить удовлетворенность 
требований потребителей и снижение расходов на 
обеспечение качества при проектировании и изготов-
лении нового вида изделия, необходимо связать пара-
метры качества изделия и процесса его производства. 

В ходе анализа и выбора подходящего метода, установ-
лено, что метод структурирования функции качества реали-
зуется на стадиях планирования и проектирования нового 
вида продукции, что значительно снизит расходы на обеспе-
чение качества и позволит обеспечить удовлетворенность 
требований потребителей новым видом продукции.

Остальные методы управления качеством в боль-
шей степени актуальны для анализа уже производи-
мой продукции и не в полной мере учитывают слож-
ность проектирования нового вида продукции. 
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При разработке стандарта организации на мака-
роны фаршированные быстрой заморозки, возникла 
проблема обеспечения оптимальных значений (дли-
на, толщина тестовой оболочки, дозирование фарша). 
Толщина тестовой оболочки не должна подвергать-
ся разрушению (растрескиваться) в процессе замороз-
ки или после варки. С помощью методов статистиче-
ской оценки было сформировано положение, согласно 
которого необходимо изменить технологическую ста-
дию формирования и фарширования продукта вклю-
чением дозирующе-контрольного прибора. По резуль-
татам эксперимента была получена диаграмма рассе-
яния (рисунок). Количественная оценка корреляцион-
ной связи может быть определена при помощи регрес-
сионного уравнения при R2=0,99. Прямолинейная зави-
симость показывает, что рациональный параметр вре-
мени варки при толщине тестовой оболочки 0,8 мм со-
ответствует 5 мин, что удовлетворяет потребность по-
требителя. 

Диаграмма рассеяния

Таким образом, на стадии формирования и опытного 
производства продукции следует учитывать взаимосвязь 
между требованиями потребителя и технологическими 
возможностями производителя, что приведет к оптималь-
ной выработке и реализации исследуемой продукции.
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В огромном ассортименте молочных продуктов, посту-
пающих на отечественный рынок, видное место занимают 
плавленые сыры и плавленые сырные продукты. Их произ-
водство в стране постоянно увеличивается, расширяется вы-
пускаемый ассортимент, улучшается качество продукции.

Сырный продукт – молокосодержащий продукт, произ-
веденный в соответствии с технологией производства сыра. 
От классического плавленого сыра сырный продукт плавле-
ный отличается тем, что часть молочных компонентов в нем 
заменена растительными жирами, и в подобном угощении со-
держится меньше холестерина, что особенно актуально для 
тех людей, у которых есть сердечнососудистые заболевания. 
Сырный продукт плавленый должен изготовляться в соответ-
ствии с требованиями, установленными в ГОСТ Р 53502-2009 
Продукты сырные плавленые. Общие технические условия:

– массовая доля жира в пересчете на сухое веще-
ство – от 20,0 до 70,0 %;

– массовая доля молочного жира в жировой фазе – 
от 50,0 до 99,9 %;

– массовая доля влаги – от 35,0 до 70,0 %;
– массовая доля поваренной соли – от 0,2 до 4,0 %;
– активная кислотность (ph), ед. – от 5,2 до 6,3;
– вкус и запах – от слабо выраженного сырного до 

сырного или кисломолочный, сливочный. Допускает-
ся кисловатый или пряный и (или) острый;

– консистенция и вид на разрезе – от мягкой пла-
стичной до нежной, мажущейся, кремообразной.

Технология производства включает следующие ста-
дии: подбор сырья и вкусовых наполнителей; подготовка 
и обработка сырья и наполнителей; дробление сырья; со-
ставление смесей; подбор и внесение солей-плавителей; 
созревание сырной массы; плавление сырной массы; рас-
фасовка, охлаждение, упаковка, маркировка, реализация.

Качество процесса производства плавленого сырного 
продукта характеризуют его точность и стабильность, кото-
рые оценивают с использованием статистических методов. 

Точность процесса производства оценивается при по-
мощи изучения законов распределения случайных вели-
чин – показателей качества плавленого сырного продук-
та, и сравнение полей их рассеяния с допустимыми пре-
делами. Были проанализированы все показатели качества 
и сделан вывод, что законы распределения соответствуют 
нормальному закону, все показатели находятся в пределах 
допустимых величин. Следовательно, можно сделать вы-
вод, что на показатели качества влияют многочисленный 
факторы, имеющие случайный характер.

Другим важным параметром качества процесса 
является его стабильность, которая может быть про-
анализирована с применением контрольных карт Шу-
харта средних и размахов, имеющих статистически 
определяемые контрольные границы, состоящих из 
двух контрольных карт, одна из которых обеспечивает 
контроль за поведением среднего арифметического, а 
другая показывает, как ведет себя рассеивание (раз-
брос) показателя качества. Построенные контрольные 
карты демонстрируют наличие в процессе неслучай-
ных причин вариаций (серию из последовательности 
убывающих подряд точек), что свидетельствует о не-
стабильности процесса. Если в данный момент време-
ни качество продукта соответствует норме, то не ис-
ключено, что в дальнейшем брак возникнет.


