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ЯКІСТЬ ПРОДУКТІВ ПТАХІВНИЦТВА ТА СИСТЕМА НАССР

В даний час розширюється асортимент харчових продуктів, вдосконалюються або запрова-
джуються нові технології у виробництво та зберігання харчових продуктів, змінюється характер
харчування, значна частина харчових продуктів зазнає змін і псується. Це явище поставило перед
ветсанекспертизою дуже відповідальні і складні задачі, які вимагають суворого дотримання конт-
ролю якості та безпеки продуктів харчування в процесі їх виробництва, транспортування і збері-
гання. Систему НАССР – необхідно обирати для цілей управління безпечністю харчових продуктів
в межах загальних систем управління.

Постановка проблеми у загальному ви-
гляді. Стурбованість щодо безпечності та якості
харчових продуктів відчувається значною мірою в
усьому світі. Якість харчових продуктів у життєді-
яльності людей відіграє важливу роль. Проблема
якості і безпеки харчових продуктів, це проблема
не тільки національна, а і міжнародна. Як в роз-
винених країнах, так і в Україні, щорічно сотні мі-
льйонів людей хворіють на харчові токсикоінфек-
ції та токсикози, зумовлені патогенними та токси-
генними мікроорганізмами. Птахівництво є одним
з найперспективніших напрямків діяльності галузі
тваринництва не лише в Україні, а і в світі. Про-
дукція птахівництва спрямована на забезпечення
харчових потреб населення. М’ясо та яйця птиці
є прикладом тих продуктів, які споживають в
усьому світі. Через свою відносну дешевизну, у
порівнянні з іншими видами м’яса, є найбільш
доступним продуктом для найбільшої частини
населення. М’ясо птиці - це єдиний вид м’яса,
який не має перешкод у споживанні для людей
будь-якого віку, національності та віросповідання.

Аналіз останніх досліджень і публікацій, в
яких започатковано розв’язання даної про-
блеми. З теперішніми темпами розвитку розши-
рюється асортимент харчових продуктів, вдоско-
налюються або запроваджуються нові технології
у виробництво та зберігання харчових продуктів,
змінюється характер харчування, значна частина
харчових продуктів зазнає змін і псується. Це
явище поставило перед ветсанекспертизою дуже
відповідальні і складні задачі, які вимагають су-
ворого дотримання контролю якості та безпеки
продуктів харчування в процесі їх виробництва,
транспортування і зберігання. На всіх стадіях ви-
робництва продукція тваринництва може підда-
ватися контамінації біологічними, хімічними або
фізичними агентами [9,22,23].

Особливу біологічну небезпеку для здоров’я
споживача несуть продукти тваринного похо-
дження, контаміновані такими мікроорганізмами
як Е. соі О157:Н7, Listeria monocytogenes,
Саmруlobacter jejuni, Саmруlobacter fetus, Vibrio

vulnificus, Vibrio parahaemolyticus, роду Salmonella
тощо, які останнім часом набули значної резис-
тентності до антибіотиків [9,13,14].

Теперішні темпи виробництва м’яса птиці
дозволяють прогнозувати збільшення цього пока-
зника до 2015 року більше ніж на 30%[2].

Відділом наукових досліджень Інституту пта-
хівництва НААН проведено рейтинговий аналіз
чисельності поголів’я сільськогосподарської птиці
в Україні станом на 1 вересня 2011 р. в порівнян-
ні з аналогічним періодом 2010 р. Встановлено,
що поголів’я сільськогосподарської птиці по всім
категоріям господарств України склало 234,943
млн.голів, що на 0,6% більше від поголів’я птиці
за аналогічний період попереднього року. [2,4].

Виробництво яєць с.-г. птиці по всім
категоріям господарств України склало 12916,9
млн. штук, що на 12,2% більше від виробництва
за аналогічний період попереднього року. При
цьому в 20 областях і АР Крим відбулось зро-
стання об’ємів виробництва яєць на 1584,9 млн.
штук., а в 4 областях – зменшення на 178,2 млн.
штук [3].

Продукція птахівництва, є не тільки дієтич-
ним продуктом харчування, але й добрим сере-
довищем для розвитку мікроорганізмів, які викли-
кають його псування, знижують якість та можуть
бути потенційним джерелом харчових токсикоін-
фекцій і токсикозів. Тому ветеринарно-
санітарному контролю технології виробництва
м’ясопродуктів державна служба ветеринарної
медицини завжди надає підвищену увагу. Якісний
контроль за продуктами харчування недостатній,
тому що він не може гарантувати безпеку від усіх
відхилень. Під час експертизи м’яса, відбирають
проби та проводять їх аналіз, однак такий підхід
не дає повної картини відносно безпеки цієї
продукції, обмежує можливість визначення ви-
падкових забруднень хімічними, фізичними,
біологічними та іншими забруднюючими речови-
нами [6,8,11,14].

При відсутності контролю за обігом та реалі-
зацією готових харчових продуктів, виникає необ-
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хідність звертати увагу на стан екологічної безпе-
ки виготовленої продукції. Неякісна або небезпе-
чна продукція при наявності збудників харчових
токсикоінфекцій, інфекційних захворювань, хіміч-
них або біологічних забруднень становить небез-
пеку для потенційних споживачів даної продукції
[1215, 19, 20, ].

Постановка завдання. Виникає потреба
знизити екологічне та біологічне навантаження в
птахівництві, тим самим намагатися поліпшити
епізоотичну ситуацію. Наявність в господарстві
бактеріальних та інфекційних хвороб негативно
впливають на епізоотичному ситуацію. Якщо ві-
русні захворювання профілактуються вакцинаці-
ями птахопоголів’я, то бактеріальні інфекції, які
наносять великі економічні збитки птахівництву,
вимагають постійного контролю з боку спеціаліс-
тів ветеринарної медицини.

Постає потреба у: визначенні факторів, що
впливають на санітарну якість та безпеку продук-
тів птахівництва; удосконаленні системи ветери-
нарно-санітарного контролю для отримання якіс-
ної і безпечної продукції птахівництва; розробці
комплексу заходів, щодо підвищення санітарної
якості та безпеки продуктів птахівництва на осно-
ві системи критичних точок ветеринарно-
санітарного контролю; вивченні джерел бактеріа-
льного обсіменіння продуктів птахівництва.

Виклад основного матеріалу. Особливо
актуальні питання ветеринарно-санітарного конт-
ролю виробництва продуктів тваринництва в су-
часних умовах. Для отримання безпечної продук-
ції надзвичайно важливим є дотримання гігієніч-
них вимог у процесі первинної переробки птиці
[2,19, 20].

Відомо багато факторів, які присутні на всіх
етапах виробництва та впливають на біобезпеку
м’яса птиці. До них належать: дотримання вете-
ринарно-санітарних вимог, санітарна обробка
обладнання та приміщень, дезінфекція транспор-
ту, людський фактор, особиста гігієна працівни-
ків, гризуни, дикі птахи, та такі окремі фактори
етапів виробництва м’яса птиці, як інкубаційне
яйце та годування. Дотримання термінів і режи-
мів передзабійної витримки також впливає на мі-
кробіологічну безпеку м’яса птиці [9, 11, 13].

У зв’язку з погіршенням екологічної ситуації
при вирощуванні та експлуатації високопродукти-
вної птиці, останнім часом спостерігається зни-
ження природної резистентності організму птиці.
Є потреба у розробці комплексу заходів щодо
підвищення санітарної якості та безпеки м’ясо-
продуктів на основі системи критичних точок ве-
теринарно-санітарного контролю, де існує висока
вірогідність контамінації мікроорганізмами, хіміч-
ними сполуками, фізичними і механічними фак-
торами і в якій широко використовуються екс-
прес-методи ветеринарно-санітарної експертизи,
буде сприяти реалізації на ринках якісної та без-
печної щодо споживача продукції [6,18, 20, 22].

В сучасних умовах основним джерелом об-

сіменіння м’яса мікрофлорою, можна назвати по-
рушення ветеринарно-санітарних вимог, щодо
підготовки тварин до забою. Значним джерелом
бактеріального обсіменіння м’ясопродуктів у про-
цесі їх виготовлення є низький санітарний стан
приміщень, обладнання, апаратури, інвентарю та
спецодягу робітників, який може бути забрудне-
ний мікрофлорою [7,8,19].

Для отримання високої якості продукції в
умовах птахівничого підприємства необхідно
враховувати значну кількість факторів, перш за
все це поліпшення якості сировини та її контроль
під час технологічного процесу, підвищення рівня
технологічного обладнання, удосконалення тех-
нології. Але, цього буває недостатньо для випус-
ку продукції, яка б відповідала нинішнім вимогам.
Часто трапляються випадки, коли на сучасному
технологічному обладнанні з відмінної сировини
випускається продукція низької якості, що
потребує обов’язкового контролю якості.

Одним з основних факторів, що впливають
на якість та безпеку м’яса свійських тварин та
птиці, що реалізується на агропромислових рин-
ках є недосконалий передзабійний ветеринарно-
санітарний огляд та контроль їх первинної пере-
робки. Особливо це стосується птиці, яких виро-
щують в особистих і фермерських господарствах.
Тому, тушки птиці з особистих та фермерських
господарств, можна вважати потенційним джере-
лом харчових захворювань споживача [12,13].

Стан якості та безпеки м’яса птиці, посилю-
ється тим, що відповідно чинних «Правил перед-
забійного ветеринарного огляду тварин і ветери-
нарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних
продуктів» забороняється надходження в реалі-
зацію тушок птиці в не патраному виді. Така пер-
винна обробка тушок птиці в умовах особистих і
фермерських господарств сприяє обсіменінню
тушок мікрофлорою, яке значно збільшується при
транспортуванні на ринок [1].

Високоякісну та безпечну продукцію птахів-
ництва можна отримати тільки від здорової птиці.
Тому контроль за станом здоров’я в період ви-
рощування та розведення є важливим етапом
державного ветеринарного контролю, впливаючи
на показники якості та безпечності продуктів.
Проведення регулярних мікробіологічних дослі-
джень дозволяють своєчасно виявляти прихова-
них бактеріоносіїв серед продуктивного поголів’я
і сприятимуть своєчасному проведенню ветери-
нарно-санітарних та лікувально-профілактичних
заходів. Ці заходи сприятимуть зниженню загаль-
ного рівня збудників бактеріоносіїв, що виклика-
ються умовно – патогенними мікроорганізмами і
зможуть попередити виникнення нових спалахів
захворювання. В таких випадках потрібно роз-
глядати системи контролю продукції птахівництва
[8, 9].

Підприємства, які випускають харчові проду-
кти, повинні забезпечувати безпеку продукції та
надавати переконливі докази стосовно своєї яко-
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сті, повинні вміти продемонструвати наявність та
виконання певних процедур моніторингу вироб-
ництва, спрямованих на запобігання небезпек.
Для вирішення подібних проблем сучасна світова
харчова промисловість запроваджує нову систе-
му управління безпекою харчової продукції сис-
тему НАССР, яка відповідає цим вимогам[7].

З 1 липня 2003 року в Україні введено новий
державний стандарт ДСТУ 4161-2003 "Системи
управління безпечністю харчових продуктів", який
базується на концепції НАССР. Цей стандарт
може бути застосований як для впровадження
системи управління безпечністю харчових
продуктів, так і для її сертифікації [21].

Абревіатура HACCP (походить від назви
системи англійською мовою Hazard Analysis
and Сritical Control Point) – система аналізу ри-
зиків і контролю критичних точок [18,19, 22 ].

Система НАССР вперше представлена в 60-
х роках Пілсбурською компанією (Pillsbury), лабо-
раторією Армії США і Національним управлінням
з аеронавтики та дослідження космічного просто-
ру США (NASA) як спільна розробка виробництва
безпечних харчових продуктів для космічної про-
грами США. Концепція видів і наслідків відмов
(FMEA), розроблена Natick лабораторією Армії
США, була прийнята для виробництва харчових
продуктів. Збір відомостей про харчовий продукт і
процес його виготовлення, давав можливість пе-
редбачити те, що могло бути шкідливим (небез-
пека). Ґрунтуючись на такому аналізі небезпек,
пов’язаних з конкретним продуктом і процесом,
можна було вибрати точки, в яких виконувалися
вимірювання та спостереження, що підтверджу-
вали, чи дійсно технологічний процес належно
контролюється. Ці точки в технологічному процесі
отримали назву Критичні Точки Контролю (КТК).
Пілсбурська компанія оприлюднила концепцію
НАССР на конференції із захисту харчових про-
дуктів у 1971 році. Від цієї дати і почалося впро-
вадження концепції в харчову промисловість
[18,22, 23].

Застосування системи НАССР на будь –
якому харчовому підприємстві неможливе без
впровадження і дотримання процедур, що забез-
печують виконання загальних принципів гігієни
харчових продуктів. Загальні принципи гігієни ха-
рчових продуктів встановлюються міжнародною
організацією Комісія Кодекс Аліментаріус. Ця Ко-
місія, яка створена в 1961/62 рр. конференцією
FAO та Всесвітньою Асамблеєю охорони здо-
ров’я, впроваджує спільну програму стандартів
на харчові продукти. Метою програми є захист
здоров’я споживачів та забезпечення. Кодекс
Аліментаріус ( латинською мовою означає “Зако-
нодавство про харчові продукти” або “Звіт норм і
правил про харчові продукти ”) – це міжнародно
прийняті стандарти на харчові продукти, подані в
однаковому вигляді. Визначаючі важливість
НАССР для контролю харчових продуктів, 20-та
сесія Комісії Кодекс Аліментаріус, прийняла На-

станови щодо застосування системи НАССР
[18,19,20, 22].

Система НАССР покликана ліквідувати ризик
для здоров’я, пов’язаний зі вживанням харчових
продуктів та скоротити випадки інфекційних за-
хворювань і отруєнь харчовими продуктами.
Принципи цієї системи внесені до законодавства
ряду країн, а її наявність на підприємстві вироб-
ника є обов’язковою умовою при укладенні конт-
рактів на поставку продуктів харчування у біль-
шості випадків [5,15].

Аналіз небезпечних чинників і критичні конт-
рольні точки – являє собою систему оцінювання і
контролю небезпечних чинників продовольчої
сировини, технологічних процесів і готової проду-
кції, яка забезпечує високу якість і безпечність
харчових продуктів. У наш час це – актуальна
модель управління якістю та безпечністю харчо-
вих продуктів у промислово розвинених країнах
світу. Важливим в цій системі є те, що у разі за-
стосування принципів НАССР значною мірою
знижуються рівні виникнення небезпек для життя
і здоров’я споживачів харчової продукції [ 20, 22,
23].

Визначення «де?» і «як?» є частиною аналізу
небезпечних чинників НАССР. Контролювання
технологічного процесу та умов, що приводять до
появи небезпечних чинників, містить елемент,
який називається критичною точкою контролю
[18].

Система НАССР охоплює всі типи потенцій-
них ризиків для безпечності харчових продуктів
(біологічні, хімічні чи фізичні) поява яких природ-
на у продовольстві, навколишньому середовищі
або внаслідок помилки у харчовому виробництві.
Система НАССР зменшує потенційні ризики для
здоров’я споживачів від хвороб, спричинених ха-
рчовими продуктами, ідентифікуючи, запобігаючи
та коригуючи проблеми харчового ланцюгу від
первинного виробництва до кінцевого споживача
[18,23].

Система НАССР спроможна реагувати на
зміни, пов’язані з удосконаленням конструкції об-
ладнання, зміною у способах оброблення, техно-
логічними розробками та науково-технічними
прогресом.

В основі системи НАССР лежить оцінка не-
безпек, які можуть впливати на харчовий продукт
у процесі його виробництва, зберігання, реаліза-
ції та використання. За мету система НАССР
ставить, виробляти безпечні харчові продукти,
але для цього треба створити три контрольовані
етапи: 1) попередження небезпеки; 2) запобіган-
ня поширенню небезпеки; 3) усунення небезпе-
ки[19,22,23].

Ці контрольні заходи є центральними в кон-
цепції НАССР, які досягаються за допомогою се-
ми принципів:

- проведення аналізу небезпечних чинників;
- визначення критичних контрольних точок;
- встановлення граничних значень;
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- встановлення системи моніторингу за КТК;
- встановлення коригувальних дій, для тих

випадків, коли результати моніторингу сві-
дчать про втрату контролю в КТК;

- встановлення процедури перевірки для
підтвердження ефективності функціону-
вання системи HACCP;

- розроблення методів документування всіх
процедур і ведення записів, пов’язаних із

застосуванням цих принципів[18].
Мета даних принципів допомогти підприємс-

твам зосередитись на тих етапах, операціях тех-
нологічного процесу та умовах виробництва, що є
критичними для безпеки харчових продуктів.
Впровадження семи принципів системи НАССР
повинно відбуватись поступово і поетапно
[15,17,19, 23].

Логічна послідовність застосування НАССР

Користь від впровадження системи НАССР:
Для виробників:

- виробництво більш безпечної продукції, що
знижує діловий ризик і підвищує задоволе-
ність споживачів;

- поліпшення репутації і захист торгівельної

марки;
- узгодженість із законодавством;
- персонал має чітке уявлення щодо вимог до

безпечності продукції, які можуть бути вико-
ристані у судових позовах і визнані страхо-
вими компаніями;
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- краща організація персоналу та використан-
ня робочого часу;

- ефективність витрат, зменшення збитків у
перспективі (спочатку збитки можуть збіль-
шитися через застосування коригувальних
дій, які вимагають видалення продукції вна-
слідок невиконання незалежного контролю в
КТК);

- менша ймовірність одержати скарги від спо-
живачів та їхня довіра;

- можливість збільшити доступ та ринки збуту
[17,18, 21, 22].
Для споживачів:

- менший ризик хвороб, спричинених харчо-
вими продуктами;

- поліпшення якості життя;
- більша довіра до харчових продуктів [17,18,

21, 22].
Для урядів:

- полегшення інспекцій та ефективніший конт-
роль харчових продуктів;

- поліпшення охорони здоров’я та зменшення
витрат на охорону здоров’я;

- полегшення міжнародної торгівлі [17,18, 21,
22].
Система НАССР визнана в багатьох країнах

світу як спосіб гарантованого виробництва без-
печних продуктів харчування. Впровадження сис-
теми НАССР на підприємстві істотно залежить
від наявних ресурсів. Система НАССР – це час-
тина системи управління підприємством [17,18,
21, 22].

До переваг використання НАССР можна від-
нести:
- систематичний підхід до безпеки харчової

продукції;
- застережлива система управління;
- доповнення і посилення системи управління

якістю;

- можливість інтеграції в систему управління
якістю;

- допомога в демонстрації зацікавленим сто-
ронам належної обачності;

- використання міжнародно визнаного підходу;
- мала кількість відмов;
- ефективність витрат;
- підвищення довіри / задоволеності замовни-

ка [17,18, 21, 22].
Висновки: Система НАССР спрямована до-

помогти підприємствам зосередитись на тих ета-
пах, операціях технологічного процесу та умовах
виробництва, що є критичними для безпеки хар-
чових продуктів. Особливістю цієї системи є те,
що за її допомогою вивчається кожен етап у хар-
човому виробництві, виявляються специфічні ри-
зики, впроваджуються ефективні методи контро-
лю моніторингу. Система НАССР – це система
повної відсутності ризиків, призначена для змен-
шення ризиків, викликаних проблемами з безпе-
кою харчової продукції.

Систему НАССР – необхідно обирати для
цілей управління безпечністю харчових продуктів
в межах загальних систем управління. Для впро-
вадження системи НАССР необхідно: провести
епізоотологічний моніторинг хвороб бактеріаль-
ної етіології на птахо господарствах; провести
комплексний аналіз ветеринарно – санітарного
контролю в птахівництві; проаналізувати вплив
схем контролю якості та біобезпеки продуктів
птахівництва на епізоотичне благополуччя проду-
ктів птахівництва; розробити систему ветсанконт-
ролю та моніторинг бактеріальних захворювань з
метою підвищення біобезпеки продуктів птахів-
ництва та ефективності протиепізоотичних захо-
дів; моніторинг за кожною контрольною критич-
ною точкою; управління документацією системи
НАССР.
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В настоящее время расширяется ассортимент пищевых продуктов, совершенствуются или
вводятся новые технологии в производство и хранение пищевых продуктов, изменяется характер
питания, значительная часть пищевых продуктов меняется и портится. Это явление поставило
перед ветсан экспертизой очень ответственные и сложные задачи, которые требуют сурового
соблюдения контроля качества и безопасности продуктов питания в процессе их производства,
транспортировки и хранения. Систему НАССР – необходимо выбирать для целей управления
безопасностью пищевых продуктов в рамках общих систем управления.

At the present time there is diversification of food products range, new technologies in a production and
storage of food products are perfecting or entering, character of feed is changing, the most part of the food
products is changing and deteriorating. This phenomenon put before vetsan examination very responsible
and difficult tasks and in order to fulfill their it is necessary to comply with the severe quality control and
safety of food production in the process of their transporting and storage. You must choose  system HAССP
– for the managing about the food safety within the framework of general control systems.
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