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на завдяхи зншкення iнтенсивностi
технолоПчного навантакення при виробництвi

удосконаленням рelкимiв технологiчних процесiв,

жорсткоТ простеlкраностi якостi сировини та
виготовленоТ прод}кцiI, BMicTy внесених
збагачувачiв, iдентифiкацiТ та облiку ризикiв-

CBiToBa пракгика показуе, що забезпечити
безпеку харчового продуlffу можна лише при

контролi виробництва за схёмою <<вiд поля до
столу}. При чьому вже доведено, lцо контроль
повинен забезпечуватися на кожному етапi лан_

цюга вiд виробництва вихiдноТ сировини до
кiнцевот обробки, так як усюди мо)lqпь виникнуги
сиryацiТ, пов'язанi з ризиком потрапляння
потенцiйно небезпечних для здоров'я людини

речовин.
комплекGна система забезпечення якостi та

безпеки харчових продукгiв включас:
. систему управлiння критичними парамет-

рами безпечностi продуtбу в процеоi його вироб
ництва;. Систему управлiння якiстю продукцiТ для
задоволення потреб споживача;

. Систему вiдслiдковування параметрiв
якостi та безпеки сировини i продlлоlii на етапах
виробництва, зберiгання, переробки, транспортr
вання та реалiзачiТ;

. Комп'ютерну iнформацiйноаналiruчну сис
тему монiторинry походження i контролю оФаду
та якостi сировини та харчових продукгiв.

Теппатиччоtо осново!о технологiТ продуt<тiв
i vYr9 l.i

гарантованот якостi, профiлакгики захворювань,
викликаних харчовими отруеннями та забезпе-
чення безпеки протягом усього трофологiчного
ланцюжка може стати:

. Система НАССР (еистема аналiзу ризику
контрольних критичних точок) * пряма, логiчна i

систематизована система контролю, сфокусова-
на на запобiганнi ризикiв, пов'язаних з харчовими
продуктами. Система НАССР аналiзуе та оцiнюе

ризики, пов'язанi з якiсними характеристиками
харчових продуlпiв.

. Теорiя бар'ерiв i пракгичне застосування
цiеТ Teopii (бар'ернi технологiТ) - поеднання впли_

ву ряду фаrсорiв (бар'ерiв), Ефекг бар'ерiв о ос-
новним при розглядi спрямованостi зберiгання,

удк637.5

mропьнuх mочок (ККТ), cucmeMa НАССР,
Рацiональне збалансоване харчування, спо-

живання якiсних та безпечних продуtсiв гаранту_
ють споживачам здоров'я, працездатнiсть i

довrолiття, При цьому прiоритетним для людини,
безуrиовно е безпека продукгiв харчування, lцо

напряму залежить не тiльки вiд якостi сировини,
а й вiд впровадження на пiдприемствах, lло ви_

робляють i реалiзуtоть продукrи систем

управлiння безпечнiстю харчових продукriв з ме-
тою захисту процесiв вiд бiологiчних,
мiкробiологiчних, хiмiчних, фiзичних ризикiв за_

бруднення <Hazard Analysis critical control
Роiпts> (<<Аналiз ризикiв критичних контрольних
точоо).

Вiльний обiг харчових продуктiв та
продовольчот сировини мох<ливий лице за умови
зalпровадження виробниками системи квррання
tK якiстю та безпечнiстю, шо е однаковою для Bcix

раТн, якi приймають у,{асть в обiry i не мають
принципових вiдмiнностей"

Ланцюги та мережi харчування з екологiчноТ
зору е важпивими параметрами екосистем,

вони дозволяють описати перенесення
и та енергiТ. ýержавна полiтика в галузi

харчування передбачае забезпечення
харчових продуктiв i продовольчоТ сиро-
шляхом максим€lльного збереження
цiнностi та якостi вироблених продуктiв

рахунок застосування су{асних технологiй i

lаднання, що виключають можлtивостi

, хiллiчного i фiзtлчного еабруднен-
проведення спостереження за о6'екгами нав-
ltшнього середовища (грунт, вода, повiтря);

сlл.lасноТ аналiтичноi бази контролю
та безпеки продовольчоТ сировини i харчо-

сировини i харчових продукгiв ос-
небезпеку в харчуваннi людини

BMicT у продуfiах харчування
хiмiчноТ та бiологiчноТ природи,

надходять з навколишнього середовицlа
Основним завданням iнновацiйних

м'ясо-переробноТ галузi о виготовлен,
продуlоiв високоТ якостi iз збереженням i'x

активних речовин, Досяпи цього мож-
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caнiTapнorc Спашшцrп те бе*reшl хар{ових
продуrоiв з Bl1ooш i w-r шi;тш воrюrи у
ньому.

' Пропrозова,lа rigобЬrшiя яозsоляе ха_

ракrериз}iвати пшедiнqу поrryляцiй
мiкроорганiзмiв у lcaproBш пilод}кгах, а саме: ix
picr, загибель, виФлення токсинiв,' на базi
iнформацii' про характер{стики харчових
продукriв та навколишнього серqдовиlца.

i Теорiя простежlданостi, яка MolKe бри за,
безпечена тiльки за рахунок постiйного збору та
аналiзу iнформацiТ, тобто комплексного
монiторинry стану сировини i готовоI. продукцiТ,

що можпиво при впровадденнl единоl
комп'ютерноТ iнформацiйньаналiтичноТ системи

дJtя виявлення потенцiйно небезпечних або
шкiдливих умов виробництва та обiry сировини i

харчовоТ продукцiТ; монiторинг складу та якостi
сировини за сировинними зонами, а також
продукцiТ на Bcix етапах ii виробництва аж до
реалiзацiТ споживачу тоlцо.

. Теорiя рравлiння, tло забезпечуе злагод,
жвне i оперативне функцiонрання технологiчних
процесiв. При цьому твхнологiчнi процеси вклю-
чають у себе весь трофологiчний ланцюжок, <<вiд

лану до столу споживача>.
Невiд'емною частиною Bcix програм е цен-

тральний банк даних та система iX реострацiТ з

метою документування та застосування
комплексноТ системи монiторинry. У систему
iнформацiТ входять бази даних пiдприомств з ви-

рощування сiльськогосподарських тварин,
ветеринарнi служби, агрономи та iншi фахiвцi з

вироtцування рослинних KopMiB, постачальники
KopMiB, лiкарських засобiв, пестицидiв,
пИприемства з переробки харчових продуктiв,
лабораторiТ, контролю якостi.

Викориетання окремо кожноТ концепцiТ не

дозволяе досягти оптимальних результатiв. Так,
наприклад, концепцiя аналiзу критич1,1их точOк

може забезпечити безпеку продуlfiу, але ставить

ряд обмежень цlодо досягнення його оптимально
належнот якостi. Прогнозована мiкробiологiя поки
обмежуеться використанням одночасно не
бiльше 4 параметрiв, тодi як мiкробiологiчних
параметрiв, необхiдних контролювати при
виробництвi продукцiТ, набагато бiльше, Ком,
плексна систёма дозволяе визначити оптимальнi
параметри iX контролю, що гарантують отриман_
ня безпечного продукту високоТ якоотi.

Найважливiшим етапом на шляху створення
комплекснот системи забезпечення якостi та без-
пеки е виявлення небезпечних чинникiв та аналiз

ризикiв, Небезпечнi чинники у технологiI м'ясних
продукгiв прослiдковують на шляхах прижиттевоI
модифiкацiТ сировини по всьому трофологiчному
ланцюжку. Аналiэу пiддаються поспiдовно Bci

стадiI виробничог0 процесу, з ур;mданням
ризикiв, tло вiдносяться до категорii неприпуоти-

мих ризикiв - зOна високого та середнього ризи_

ку, При цьому враховуеться вплив наст}лних
стадiй виробничого процёеу на ймовiрнiсть

реалiзацiТ ризикiв, Проводиться аналiз небезпеч-
них фаrсорiв, по кожному з яких визнаеться i

виставляоться експертна порiвняльна оцiнка
тяжкостi наслlдкiв вИ реалiзацiТ даного небезпеч-
ного фапора та ймовiрностi такоТ реалiзацiТ.

При аналiзi приймають насryпнi yMoBHi по,
значення]

Для визначення вiрогiдностi:
. часто (не рiдше 1 разу на три днi) , 6;
. досить часто (не рiдrле 1 разу на тицдень) - 5;
. рiдко (не рiдше 1 раз на мiсяць) - 4i
. дуже рhко (не рiдше 1 разу на пiврiччя) - 3;
. ймовiрно (1 раз на piK) - 2;
. малоймовiрно (рiдше 1 разу на piK) , 1.

ýля визначення тяжкостi наслiдкiв:
. ментальнiсть (вiрогiднiсть бiльше 50%) - 6;
. критичнi наслiдки (наприклад: оерйознi пору-

шення, якi привели до тривалот нёпрацеqдатностi
або iнвалiдностi) - 5;

. дуже важкi насгliдки (напришад; серйознi пору-
шення, lцо вимагали тривалоТ госпiталiзацiС _ 4;

. важкi наслiдки {наприклад: серйознi порушен-
ня, u.lo вимагали гоопiталiзацii) -3;

. наслiдки середнi (без госпiталiзацii) - 2;

. незначнi наслliдки (наприклад: легке незду-
жання, що не спричинило серйозних поруrлень) - 1.

Основною складовою принципiв НАССР
методика виявлення небезпечних факгорiв

Вiеник Cyt cьroao rвdоrrапыюrо арарного унlверситету

прив'язка ймовiрностi Тх реалiзацiТ до певних
стадiй виробничого процесу, тобто виявлення
стадiй, якi потенцiйно можугь буги ККТ.
результативнiсть пiдтверд}кення безпеки готово-
го продуlýу Hi в якому разi не збiльшуеться за

рахунок збiльшення числа ККТ, Це вiдбраеться
через те, lло мiнiмiзацlя до прийнятного рiвня ба-
гатьох виявлених небезпечних факгорiв може
буги досягнуrа з бiльшою ефективнiстю за раху-
нок реалiзацiТ систематичних запобiжних дiй або

радикального рiшення, а не за рахунок контролю.
При аналiзi ймовiрностi виникнення небезпечних

факторiв, виявлено, що ефекгивнi дiТ належноТ
виробничоТ пракгики (GПrР) та систеппи

запобiжних дiй дозволяють в середньOму на 40ОЪ

скоротитИ кiлькiсть неприпустимих ризикiв шля_

хом зменшення ймовiрностi реалiзацiТ небезпеч-
них чинникiв. Отже, за paxyнoк зменшення не-
припустимих ризикiв, зменшуеться кiлькiсть
потенцiйних ККТ. Таким чиноiчi, GMP та эапобiжнi

дiТ дозволяють скоротити кiлькiсть ККГ для
пiдвищення ефепивностi контролю в рамках сис-
теми НАСсР.

Небвзпечнi чинники були згрупованi в

залежностi вiд експертних оцiнок i вiднесенi до
допустимого i недопустимого ризикi в (середнього
та важкого). По кохгtому з факгорiв була визна-
чена i виставлена ексflертна порiвняльна оцiнка
тяжкостi нас,лiдхiв вiд його реалiзацiТ та
ймовiрностiтакоТ реалiаацiТ. При аналiзi було ви-

Е
i
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явлено, що бg% небезпечних фа,пqЬ rp
вiдносяться до неприпустимого рryпу, F
ЬБлогiчнi факrори, 21,6О/о - фiзичнi ф*lщ i
9,4ОЪ - хiмiчнi.

У iнновацiйних технологiях м'ясо{рФOшЬ t
високими показниками якостi перевiрв нтЯ*
ком безпеки сировини i матерiалiв rB eT*i
вхiдного контролю повинна вико}r},ватllся }ra

ocHoBi системного пiдходу э визнапенняl Bcix

си ровинних коллпонентiв готового п родубу та вlф

значенням допуску компонентiв до ввезення на

територiю м'ясопереробного пiдприомства,
пЙ"*Ёд*"н"" вiдповiдностi сировини i

компонентiв за допомогою належних методиц

пiдтверддення эастосування постачальником

"ал"жЬоТ 
сiльськогосподарськоТ пракгики, Кон-

троль i монiторинг процесу виробництва повинен

здiйснюватися комплексно, згiдно технологiчного

пiд*оду. При перевiрцi виробником . 
готовоТ

продукцiТ, KpiM оцiнки загальних показникlв якостl

тi Ъезпеки, повинен проводитися аналiз

специфiчних характеристик продуlсгу на пiдставi

його'нЬлежностi до TieT чи iншоТ групи продукгiв

та згiдно заявленому в НТД бiологiчно акгивнй
влаетивостi (збаrачений продукт, спецiальнии,

функцiональний i таке iнше).
При впровадженнi комплексноI системи ос-

новним документом на пiдприемствi стають блок-

схеми послiдовностi виконання виробничого про_

цесу необхiдного продукry. Практичне впровад,

ження блок схем показало, що при описi

технологiчного процесу доцiльно використовува-
ти методику IDFO, що дозволяе детаJIьно опису-

Е i lш+rr рцздiляти описранi завдання, При

ltrшr продlлсгiв спрямованоi дiТ

Flb шги до простежування та контро-

rэ fuшilэ ахтив}lих речовин у .вихiднiй
щi, а таюх контроль Mlкpo_ |

ryшЁвпь у кrтоюму продуlýl,
Фшпгl прiкгичного застосування

irтвrршшi сl*rcilх свiд лану до столу спожи,

ffi rc стати потреба в значному обсязi

iнфщнЁ шЕъ.оi сиgгема охоплюе Фупи
вrаi.й IiEp..ercTB у певнiй географiчнiй зонi,

а iЕtтпlа бшrвачiв, як продукцiт, так i

iHrDoparП Iро неТ знахомться в iнших

геfrраС*ц{lцзоr*ах--вй,рвш" 
1- Безпека та стабiльнiсть якостi

прl вяробюtцтвi харчових продукriв. моlклива
Йше пр пiдодL ulo дозволяе сформувати
комплехо*iсть i oшTeMHicTb монiторингу,,контро-
лю, аЕлiзу та кориг}вання на кожному етапi

трофологiчноrо ланцюжка <<вiд поля до спожива-
ча>, вкrlкFlаlФtи систему управлiння критичними

параметраrrи якостi та бе8пеки, систему прооте-

*Ё"""r' i олсгему iнформацiйно-аналiтичноТ об-

роб- д""пх. Конiроль та монiторинг виробниц-
iBa повин"н здiйснюватися згiдно технологiчного
процесу.

2. lнновацiйнi технологiт м'ясних продуктlв

спрямованоi дii моtttлlивi аа наявностi методiв

контролю бiологiчноактивних речовин Gировини

ще на початку виробництва продукту, lло дозво_
лить звести до прийнятного рiвня ризик переви*

щення рiвня збагачувача у готовому продукгi до
небезпечного для здоров'я споживача рiвня,
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