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огласно данным Российской академии 
медицинских наук ухудшение состоя-
ния здоровья и снижение физических 
возможностей сегодняшних школь-
ников и дошкольников по сравнению 
с их сверстниками 70-х годов ХХ века 
связано с вполне конкретными и чет-
ко выявленными причинами [1]. По-
мимо увеличения объема образова-
тельных нагрузок, интенсификации 
процесса обучения, причиной менее 
адекватного реагирования и более вы-
раженного утомления детей школьного 
и дошкольного возраста является на-
рушение питания. Неправильное и не-
полноценное питание признано ос-
новным и самым мощным фактором, 
разрушающим детское здоровье.

Оставляет желать лучшего и каче-
ство пищевой продукции. Продоволь-
ственные продукты низкого качества 
появляются в наших магазинах и сто-
ловых как из-за недобросовестного 
отношения производителей, нарушаю-
щих технологию, так и работников тор-
говли, не соблюдающих режимы хране-
ния продовольственных товаров.

Обеспечение качественным пита-
нием дошкольников и школьников, 
подрастающего поколения, от которо-
го во многом зависит будущее страны, 
является важной составляющей на-
циональной безопасности государства.

В этой связи актуальной являет-
ся задача создания новых продуктов 
для детей дошкольного и школьного 
возраста без добавок, с задаваемым 

комплексом показателей, пищевой 
ценностью, способных обеспечить рас-
тущий организм физиологически не-
обходимым уровнем пищевых веществ 
и энергии, привлекательных с потре-
бительской точки зрения, обеспечи-
вающих удобство при употреблении 
и гарантированное качество произве-
денного продукта.

Рассмотрим эти вопросы на приме-
ре изготовления рыбного фарша.

Международные стандарты ИСО 
и ГОСТ 15467–79 «Управление ка-
чеством. Основные понятия. Терми-
ны и определения» рассматривают ка-
чество продукции как совокупность 
свойств, обусловливающих ее пригод-
ность удовлетворять определенные 
потребности в соответствии со своим 
назначением [2]. Оценка качества про-
дукции предполагает установление ее 
соответствия требованиям норматив-
ной и технической документации, тре-
бованиям безопасности и удовлетво-
рению желаний потребителя (рис. 1). 
Эти категории показателей формиру-
ют три основные ветви дерева свойств, 
подразделяясь на подуровни с кон-
кретными наименованиями показате-
лей (рис. 2, 3) и числовым значением 
их коэффициентов весомости (рис. 4).

Номенклатура идентификацион-
ных показателей включает в себя весь 
перечень обязательных требований 
(кроме требований безопасности), за-
писанных в действующей норматив-
ной документации (ГОСТ Р 51293–99 
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«Идентификация продукции. Общие 
требования» [3], ГОСТ Р 51074–2003 
«Продукты пищевые. Информация для 
потребителя. Общие требования» [4], 
Технический регламент «О безопасно-
сти пищевой продукции» [5], Техниче-
ский регламент «О безопасности пище-
вой рыбной продукции» (в случае его 
принятия), ГОСТ Р 50380–2005 «Рыба, 
нерыбные объекты и продукция из них. 
Термины и определения» [6]. Государ-
ственный контроль качества произво-
димой рыбной продукции и ее деклари-
рование осуществляется на основании 
соответствия данной продукции иден-
тификационным показателям (рис. 3).

Численные значения и описатель-
ная характеристика идентификацион-
ных показателей указаны в ОСТ 15-
378 «Фарш рыбный пищевой. ТУ» [7] 
или в технической документации пред-

приятия. Соответствие рыбной про-
дукции идентификационным показате-
лям является необходимым условием 
выхода продукции на рынок. При не-
соответствии фактических значений 
идентификационных показателей ка-
чества требованиям нормативной или 
технической документации нарушают-
ся права потребителя в соответствии 
с Законом РФ от 7 февраля 1992 года 
№ 2300-1 «О защите прав потреби-
телей» [8] и Федеральным законом 
от 2 января 2000 года № 29-ФЗ «О ка-
честве и безопасности пищевых про-
дуктов» [9]. 

Номенклатура потребительских 
показателей качества формируется 
исключительно требованием рынка 
производимой продукции, то есть са-
мими потребителями. Для установле-
ния перечня требований потребителей 

Рис. 3. Номенклатура 
показателей безопасности 
рыбного фарша

Рис. 2. Номенклатура 
идентификационных 
показателей качества 
рыбного фарша
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