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Одним из важнейших аспектов ветеринарной санитарии является проблема 
безопасности мясного сырья, продуктов его переработки и охрана внутренней 
среды организма от попадания токсичных веществ. Анализ научной литературы, 
нормативных и технических документов (стандартов, технических условий) свиде-
тельствует о том, что строгое выполнение предписаний этих документов может 
гарантировать качество и безопасность продукта (сырья или полуфабрикатов) 
лишь на ограниченном участке технологической цепи (или в отдельном звене 
«петли качества»). Для безусловного обеспечения безопасности и качества про-
дукции нужен системный подход, т.е. непрерывный контроль соответствующих 
параметров по всей технологической цепочке «от фермы до вилки», их монито-
ринг и корректировка. 

1. Международные стандарты обеспечения безопасности и качества. 
Стандарт ИСО 22000: 2005 «Система менеджмента безопасности пищевой про-
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дукции. Требования для использования любой организацией, работающей в цепоч-
ке создания пищевой продукции» позволяет на основе принципов Анализа Рисков 
и Контрольных Критических Точек, известных как ХАССП (англ. HACCP — 
Hazard Analysis and Critical Control Points — анализ рисков и критические конт-
рольные точки), являющихся частью данного стандарта, разработать эффектив-
ную систему обеспечения качества и безопасности продукции [1]. 

Если на крупных предприятиях традиционно уделяется в основном достаточ-
но внимания вопросам безопасности и качества вырабатываемого на них мясного 
сырья, то на небольших предприятиях по убою животных, в частности убойных 
пунктах в хозяйствах, часто этой проблеме не уделяется должного внимания. 

На показатели безопасности и качества мясного сырья, а затем и изготовлен-
ных их него мясопродуктов существенно влияют такие факторы, как здоровье 
убойных животных, ветеринарно-санитарные условия убоя скота и обработки туш, 
своевременность охлаждения и соблюдение рекомендуемых режимов холодильно-
го хранения продуктов убоя. Поэтому согласно международным стандартам долж-
ны быть установлены определенные правила для производителей мяса, позволя-
ющие гарантированно получать продукцию надлежащего качества. Такие правила 
принято называть в зарубежной литературе кодексом наилучшей практики (КНП) 
или, в английской транскрипции, Good Manufacturing Practice (GMP). 

Этот кодекс содержит описание самой передовой практики, которую прини-
мают за эталонную в отрасли как отраслевой стандарт с согласия товаропроиз-
водителей. КНП разрабатывается с учетом существующего законодательства по 
безопасности и качеству продукции и является необходимым предварительным 
условием применения системы ХАССП [2]. 

2. Требования системы ХАССП к хозяйствам. Согласно принципам 
ХАССП детальный анализ рисков, связанных со снижением безопасности и каче-
ства мяса, возникающих в процессе убоя и переработки скота, позволяет уста-
новить определенные допустимые пределы отклонений выполняемых операций 
от нормы и своевременно принимать корректирующие действия, направленные 
на нейтрализацию действия неблагоприятных факторов [5]. 

Здоровье скота, поставляемого на убой, формируется у сельского товаропро-
изводителя и контролируется при поставке скотосырья из хозяйств по сопроводи-
тельным ветеринарным документам установленной формы и путем ветеринарного 
осмотра на предприятиях по убою скота и птиц согласно ветеринарно-санитарным 
правилам. Первым требованием к хозяйствам является мониторинг и контрольные 
исследования Государственной ветеринарной службы на наличие в них эпизооти-
ческих и энзоотических заболеваний. 

Важно, чтобы частота и спектр проводимых исследований был достаточным 
для выработки КНП. Государственные ветеринарные органы должны уведомлять 
хозяйства о всех случаях выявления в них и в соседних с ними фермах эпизоотиче-
ских и энзоотических заболеваний молочного и другого скота. Товаропроизводи-
тель должен сохранять документы, подтверждающие такие проверки и данные 
о конкретных мероприятиях, проводимых при обнаружении инфекций. Дополни-
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тельно покупатели, осуществляющие закупки скота для убоя или мясосырья в хо-
зяйстве, должны иметь возможность самим убедиться в реальности таких проверок 
и оценить соответствие состояния здоровья животных ветеринарным и зоотехни-
ческим нормам и правилам. 

3. Разработка плана ХАССП для убойного пункта хозяйства. Ниже при-
веден план ХАССП, разработанный в ходе выполнения проекта ТАСИС ФД РУС 
9704 на убойном пункте для производства мясного сырья в одном из АОЗТ Ленин-
градской области. 

Этот план был составлен в соответствии с направляющими принципами 
Кодекса Алиментариус [3]. Он рассматривает производство свежих мясных туш 
и субпродуктов. Такой план может стать образцом для составления аналогичных 
документов в других хозяйствах, он рассматривает отрезок технологической це-
почки производства мяса начиная с прибытия живого животного в загон пред-
приятия по убою скота до отправки потребителю охлажденной и разделенной 
на четверти говяжьей туши [4]. 

Целью данного плана является производство свежих мясных туш и субпро-
дуктов способом, который соответствует принятым на сегодня международным 
стандартам производственной гигиены для убойных предприятий и стандартам 
благополучия животных. 

Процесс убоя включает несколько стадий (рис. 1). В соответствии с этой 
схемой установлены контрольные критические точки (табл. 1). 

Скот для убоя должен доставляться из хозяйств в сопровождении ветеринар-
ных документов установленной формы и других сопроводительных документов 
чистым и если необходимо, должен мыться, если такая необходимость будет при-
знана целесообразной ветеринарным врачом скотобазы. 

Все животные должны проходить предубойный ветеринарный осмотр с тем, 
чтобы гарантировать здоровье животных, направляемых в убойный цех. Оглуше-
ние осуществляется в боксе и производится специально обученным оператором 
с использованием пневматического пистолета, при этом должна сохраняться сер-
дечная активность. Животное далее подвешивают для убоя на рельсовый путь. 
Убой должен выполняться в течение 60 секунд после оглушения, до того как бу-
дет восстановлена болевая чувствительность, с использованием асептической 
техники стерильных ножей. 

Снятие шкуры и нутрование производятся при соблюдении правил произ-
водственной гигиены с использованием утвержденных гигиеничных операци-
онных процедур. 

Голова и внутренние органы гигиенично обрабатываются, следуя утвержден-
ной гигиеничной процедуре. Ветеринарно-санитарная экспертиза выполняется 
ветеринарно-санитарным врачом в соответствии с ветеринарно-санитарными 
правилами. Немедленно после обработки и ветеринарно-санитарной экспертизы 
туша и субпродукты охлаждаются. 

Туша и субпродукты будут далее разделаны, упакованы и отправлены со-
гласно требованиям заказчика и производственной гигиены. 
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Рис. 1. Диаграмма хода процесса 
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Таблица 1 
Контрольные критические точки при убое 

Этап 
процесса 

Угроза для безопасF
ности продукта 

ВероятF
но ли 

проявлеF
ние 

Основание КорректируF
ющие меры* 

Критическая 
контрольная 

точка 

1 2 3 4 5 6 

Доставка — 
живой скот 

Биологическая — патоF
генные бактерии типа 
сальмонелл, листерий 

Да На волосах животF
ных переносятся 
патогенные микроF
организмы (МО) 

Гигиеничные 
процедуры: скот 
чистый, вымыт 
перед убоем 

ККТ 1 

Химическая — остаF
точное содержание 
токсических веществ 

Нет У ветврача имеется 
информация об исF
пользуемых ветпреF
паратах 

— — 

Физическая — чужеF
родные материалы тиF
па сломанных иголок 

Нет Скот из своего хоF
зяйства 

— — 

Гигиеничное 
удаление роF
гов и шкуры 

Биологическая — заF
грязнение от оборуF
дования при обрезке 
и забеловке 

Да Трудная процедура 
для гигиеничного 
выполнения вручную

Согласованные 
гигиенические 
процедуры 

ККТ?  
(эта точка 
под сомнеF
нием) 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

Перевязка 
или запечаF
тывание 
кольцом пиF
щевода 

Биологическая — заF
грязнение головы 
и шеи содержимым 
пищевода 

Да При подвешивании 
содержимое рубца 
может вылиться 

Согласованные 
гигиенические 
процедуры 

ККТ? 
(эта точка 
под сомнеF
нием) 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

Опускание 
на стол и наF
чало снятия 
шкуры 

Биологическая — заF
грязнение патогенныF
ми микробами через 
шкуру (Эшерихия Коли 
O157:H7) 

Да Загрязнение через 
шкуру. На этом этаF
пе возможно потенF
циальное загрязнеF
ние 

Согласованные 
гигиенические 
процедуры 

ККТ? 
(эта точка 
под сомнеF
нием) 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

ОсвобождеF
ние и переF
вязка пряF
мой кишки 

Биологическая — заF
грязнение патогенаF
ми из ЖКТ 

Да На этом этапе возF
можно потенциальF
ное загрязнение 

Согласованные 
гигиенические 
процедуры 

ККТ2 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

Поднятие 
туши и заверF
шение сняF
тия шкуры 

Биологическая — заF
грязнение патогенныF
ми МО из ЖКТ 

Да На этом этапе возF
можно потенциальF
ное загрязнение. 

Согласованные 
гигиенические 
операционные 
процедуры 

ККТ3 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

Нутровка Биологическая — заF
грязнение патогенныF
ми МО из ЖКТ (ЭшеF
рихия Коли O157:H7) 

Да Загрязнение может 
возникнуть изFза 
прорыва стенки жеF
лудочноFкишечного 
тракта во время нутF
рования 

Согласованные 
гигиенические 
операционные 
процедуры 

ККТ4 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 
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Окончание 

Этап 
процесса 

Угроза для безопасF
ности продукта 

ВероятF
но ли 

проявлеF
ние 

Основание КорректируF
ющие меры* 

Критическая 
контрольная 

точка 

1 2 3 4 5 6 

ОкончательF
ная промывF
ка 

Биологическая —паF
тогенные МО: загрязF
нение от шкуры и/или 
ЖКТ 

Да Подходящий шаг 
для снижения уровF
ня патогенных микF
роорганизмов 

Туша подвергаF
ется необходиF
мой промывке 

ККТ5 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

Охлаждение 
(все продукF
ты) 

Биологическая — паF
тогенные МО: сальF
монеллы, листерии, 
Эшерихия Коли 
O157:H7 

Да При использовании 
неправильных проF
цедур охлаждения 
есть вероятность 
роста патогенных 
микроорганизмов 

Использование 
согласованных 
гигиенических 
процедур охлажF
дения 

ККТ6 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

Отправка 
конечного 
продукта 

Биологическая — паF
тогенные МО: сальмоF
неллы, листерии, ЭшеF
рихия Коли O157:H7 

Да — Гигиенично, 
следуя согласоF
ванным гигиеF
ническим проF
цедурам, обраF
щаться с проF
дуктом  

ККТ7 

Химическая Нет — — — 

Физическая Нет — — — 

 
Заключение. Разработанный с помощью проекта ТАСИС ФД РУС 9704, 

на основе стандарта ИСО 22000: 2005 план ХАССП по убою скота на бойне совхо-
за АОЗТ «Искра» позволяет гарантировать переработчикам безопасность и качест-
во мясного сырья, выделяя контрольные критические точки и устанавливая кор-
ректирующие меры. Данный план позволяет осуществлять производство свежих 
мясных туш и субпродуктов на основе принципов ХАССП, что является весьма 
важным в связи с вступлением Российской Федерации в ВТО и соответствует 
принятым на сегодня международным стандартам производственной гигиены 
для убойных предприятий и стандартам благополучия животных. 
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