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Используемые сокращения

ЕврАзЭС -  Евразийский экономический союз
АРККТ -  Анализ Рисков и концепция Критической Контрольной Точки 
ЕК -  Европейская Комиссия 
ЕС -  Европейский Союз
ИСО (ISO -  International Organization for Standardization) -  международный 
стандарт ISO, определяющий кодовые обозначения государств и зависимых 
территорий, а также основных административных образований внутри госу
дарств
МЭБ -  Международное эпизоотическое бюро (OIE -  Всемирная организация 
здравоохранения животных)
НАССР -  система управления опасными факторами, существенно влияющими
на безопасность пищевых продуктов
НПА -  нормативный правовой акт
СТБ -  национальный стандарт Беларуси
ТНПА -  технический нормативный правовой акт
ТС -  Таможенный союз
ФАО ООН -  Сельскохозяйственная и продовольственная организация ООН 
BSE -  Bovina spongiform encephalopathy (губкообразная (спонгиформная) 
энцефалопатия крупного рогатого скота)
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ВВЕДЕНИЕ

Вступая в XXI век, человечество столкнулось с рядом сложных проблем, 
обусловленных противоречиями между обществом и природой, политически
ми, экономическими, культурными противоречиями между экономически раз
витыми и остальными странами мира.

Пути разрешения этих противоречий постоянно находятся на рассмотре
нии государственных органов, различного рода международных сообществ и 
организаций.

Одной из таких проблем является обеспечение народов планеты продо
вольствием.

По данным экспертов ФАО ООН, ежегодный прирост народонаселения 
планеты опережает прирост продовольствия на 1-1,3%, и как следствие, на 
планете недоедает около 1,2 млрд и голодает около 950 млн человек. В 
настоящее время численность населения на земле достигло 8 млрд, в 
ближайшие 25 лет его численность увеличится примерно до 8,9 млрд человек и 
общий дефицит продовольствия к приросту населения составит в пределах 526 
млн тонн. Эта ситуация усложняется климатическими, геополитическими и 
военными факторами.

Генеральный директор ФАО ООН Жозе Грациану да Силва, выступая 
04.06.2015 года на Международном форуме ЭКСПО в Милане, сказал: «Призы
ваю весь мир присоединиться к глобальному движению по искоренению голода 
и недоедания раз и навсегда». Он отметил, что причина голода - не в нехватке 
продовольствия, а в бедности, которая неразрывно связана с неравенством, а 
также с проблемами доступа к воде, земле и другим производственным ресур
сам и рынкам сбыта.

В 2015 году Премия по экономике, учрежденная в память об Альфреде 
Нобеле, присуждена экономисту Энгусу Дитону «за анализ потребления, бед
ности и благосостояния». Исследования Дитона внесли большой вклад в пони
мание того, как делают выбор отдельные потребители. Это важно для форми
рования правильной экономической политики, направленной на рост благосос
тояния и на снижение бедности, говорится в сообщении Комитета по присуж
дению премий Нобеля.

Перечисленное свидетельствует о важности и значимости обеспечения 
населения планеты продуктами питания, и они должны быть в первую очередь 
безопасными как для богатых, так и для бедных. Поэтому потребительский 
спрос на продовольственные товары и пищевые продукты определен не только 
их ценой, но прежде всего показателями их качества и безопасности.

Вместе с тем зачастую на мировом рынке возникают инциденты, в части 
несоответствия этих товаров по биологическим и химическим показателям ка
чества и безопасности.

Согласно сведениям МЭБ, важнейшим фактором для распространения за
разных болезней человека и животных являются заболевания, переносимые 
пищей. На сегодня известно около 200 таких болезней.
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В качестве примеров могут служить BSE патология крупного рогатого 
скота, почечно-гемолитический синдром людей, вызванный высоко патоген
ным штаммом кишечной палочки, ежегодные эпидемические вспышки пищево
го сальмонеллеза, листериоза, применение технической соли при изготовлении 
мясных продуктов, диоксиновые и меламиновые инциденты со свининой и мо
лочными продуктами, т.н. «конино-говядинные» инциденты и ряд других при
меров. В США ежегодно только пищевым сальмонеллезом заболевает 1,4 млн 
человек, регистрируется и подтверждается порядка 40 000 случаев, а ежегодно 
умирает 380...400 человек. В этой стране общие издержки за год, связанные с 
сальмонеллезом, составляют до 3 млрд долларов, а в Дании ряд лет расходы, в 
соответствии с программой контроля сальмонеллеза, ежегодно составляли 15,5 
млн долларов (Ю. Г. Костенко, 2015 г.).

Новые технологии производства пищевых продуктов, широкое использо
вание вспомогательных веществ, в том числе различных пищевых добавок, на 
фоне различного рода экологических проблем в значительной мере повышают 
риски появления на рынке опасных пищевых продуктов.

(диоксиновые проблемы в пищевых продуктах)

(BSE крупного рогатого скота)

Рисунок 1 -  Примеры биологических и химических инцидентов, 
обусловленных пищевыми продуктами животного происхождения

Перечисленное требует принятия соответствующих мер как со стороны 
производителей, так и контролирующих государственных органов.
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Глава 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

В настоящее время в мире, особенно в развитых странах, ужесточены 
требования к безопасности пищевых продуктов, которая обеспечивается безо
пасностью сырья и добавок, используемых для их производства, гигиеной и 
технологией производства, а также системой контроля санитарно
гигиенических условий, технологии производства, показателей качества и 
безопасности сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции по 
принципу оценки рисков проявления опасностей «от поля до стола».

По оценкам экспертов, санитарные и фитосанитарные нормы ЕС, а также 
система ветеринарного контроля являются одними из самых строгих и консер
вативных в мире. Несмотря на ранее перечисленные примеры, они позволяют 
не только поддерживать биобезопасность в регионе, но и обеспечивать потре
бительский спрос на продовольствие высокого качества в Евросоюзе, а также 
способствуют увеличению конкурентоспособности европейских товаров на ми
ровом рынке.

Санитарно-эпидемическим и ветеринарным законодательством Респуб
лики Беларусь также определены соответствующие нормы и правила, выполне
ние которых позволяет производить безопасное в санитарно-эпидемическом и 
ветеринарно-санитарном отношении продовольственное сырье и пищевые про
дукты, которые пользуются высоким спросом и конкурентоспособны как на 
внутреннем, так и внешнем рынках.

Ежегодный экспорт отечественными производителями этих товаров явля
ется одним из важных источников поступления валюты в страну. Белорусские 
продовольственные товары экспортируются во многие страны мира, и этот спи
сок постоянно расширяется.

Основным импортером продовольственного сырья и пищевых продуктов 
животного происхождения пока по-прежнему является Российская Федерация. 
Вместе с тем наша страна получила разрешение и уже экспортирует некоторые 
виды молочной и мясной продукции на безграничный рынок Китая и ряд дру
гих стран мира, причем постоянное наращивание экспортного потенциала рес
публики планируется и на дальнейшую перспективу.

Успехи в развитии животноводческой и перерабатывающей отраслей на
шей страны позволяет с оптимизмом смотреть в будущее.

Вместе с тем научно-технический прогресс не только способствует их 
развитию, но и создает некоторые риски в возникновении различного рода 
опасностей, которые могут приводить к нежелательным последствиям.

В этих условиях необходимо своевременное принятие адекватных мер.
Одним из таких примеров может служить разработка и применение при 

производстве пищевых продуктов системы анализа рисков и контрольных кри
тических точек по стандартам ИСО - 1470 или ИСО - 22000, без которой опера
торы продовольственного рынка не могут быть его участниками.

Ветеринарным, санитарно-эпидемическим и законодательством по техни
ческому нормированию и стандартизации Республики Беларусь определено для 
организаций по производству продовольственного сырья и пищевых продуктов
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осуществлять свою деятельность на принципах анализа рисков и критических 
контрольных точек.

Эта деятельность в нашей стране реализуется через нормы принятыми 
стандартами СТБ 1470 «Системы менеджмента безопасности пищевых продук
тов. Управление безопасностью пищевых продуктов на основе анализа опасно
стей и критических контрольных точек. Общие требования» и СТБ 22000 «Сис
темы менеджмента безопасности пищевых продуктов. Требования к организа
циям, участвующим в пищевой цепи».

Ветеринарные специалисты, в большинстве своем, в этих мероприятиях 
задействуются лишь частично. Более того, по этому направлению отсутствует 
специфическая обучающая литература и нет нормативных правовых докумен
тов по участию этой категории специалистов в реализации системы НАССР 
при производстве продовольственного сырья и пищевых продуктов животного 
происхождения. Вместе с тем ветеринарные специалисты являются основным 
звеном в допуске на рынок посредством ветеринарной сертификации этой 
продукции. Сложившаяся ситуация в значительной мере снижает эффектив
ность работы ветеринарных специалистов, осуществляющих контрольные и 
надзорные функции, т.е. ветеринарных инспекторов.

Качественная разработка, внедрение и эффективное функционирование 
системы НАССР на производстве продовольственного сырья и пищевых про
дуктов животного происхождения будет зависеть от степени профессиональной 
подготовки персонала, занятого в этой сфере деятельности по цепи его произ
водства по принципу «от плуга до вилки» и контрольно/надзорной деятельно
сти соответствующих государственных органов.

Необходимость разработки учебно-методического пособия по ветеринар
ной оценке эффективности функционирования системы НАССР в организаци
ях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйственных животных и 
переработке мяса, обусловлена принятыми документами:

- Постановление Совета Министров от 10 апреля 2017 г. № 265 «Об ут
верждении Положения о порядке проведения ветеринарного мониторинга и ис
пользования его данных в Республике Беларусь»;

- Постановление Совета Министров от 22 января 2018 г. № 43 «О методи
ке формирования системы оценки степени риска»;

- Постановление Совета Министров от 22 марта 2022 г. № 161 «О концеп
ции национальной системы обеспечения биологической безопасности»;

- утвержденный приказом Минсельхозпрода от 20.02.2018 г. № 60 доку
мент «Критерии оценки степени риска при осуществлении контрольной (над
зорной) деятельности при осуществлении контроля (надзора), направленного на 
поддержание безопасности в ветеринарно-санитарном отношении».

Настоящее учебно-методическое пособие разработано в соответствии с:
- Законом Республики Беларусь от 17 июля 2020 г. «Об изменении Закона 

Республики Беларусь «О ветеринарной деятельности»;
- Указом Президента Республики Беларусь 16 октября 2009 г. № 510 «О 

совершенствовании контрольной (надзорной) деятельности в Республике Бела
русь»;
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- «Санитарным кодексом наземных животных» (2010 г. МЭБ);
- «Общими рекомендациями для компетентных органов по процедурам, 

которыми надлежит руководствоваться при импорте живых животных и про
дуктов животного происхождения в Европейский Союз», Генеральной дирек
ции Европейской комиссии по охране здоровья и защите потребителей от 1 ок
тября 2003 года;

- Регламентом Европейского парламента и совета 882/2004/ЕС от 29 ап
реля 2004 года, касающимся официального контроля, осуществляемого с це
лью проверки соблюдения пищевого законодательства и законодательства по 
кормам, а также положений, касающихся здоровья и защиты животных;

- Регламентом Европейского парламента и совета (ЕС) № 178/2002 от 28 
января 2002 г., устанавливающего общие принципы и требования пищевого за
конодательства, учреждающего Европейский орган по безопасности пищевых 
продуктов и излагающего процедуры, касающиеся безопасности пищевых про
дуктов.

При разработке учебно-методического пособия использованы данные, 
полученные при участии:

- в ветеринарных инспекторских проверках мясо-, молоко-, птице- и ры
боперерабатывающих отечественных предприятий, Российской Федерации, 
Украины, Бразилии, Европейского союза (Литва, Польша, Франция, Ирландия) 
за период с 2002 по 2015 годы;

- в составе рабочих групп Евразийской экономической комиссии ЕврА
зЭС при разработке технических регламентов (ТР ТС 024/2011, ТР ТС 
033/2013) и ТНПА по формированию единых подходов при осуществлении 
ветеринарного лабораторного контроля в рамках Таможенного союза и Едино
го экономического пространства;

- в миссии ветеринарных инспекторов САНКО в Республику Беларусь 
(12 миссий в период с 2003 по 2015 гг.), Венесуэлы, РФ, Украины, Китая и др. 
стран - торговых партнеров Республики Беларусь;

- в реализации 2010-2014 гг. Программы Международной финансовой 
корпорации «Оказание консультативной помощи в Республике Беларусь по 
совершенствованию системы обеспечения безопасности пищевых продуктов» 
и проекта ЕС «Поддержка инфраструктуры качества в Республике Беларусь. 
Безопасность пищевых продуктов»;

- в международных конференциях и литературных источников по дру
гим странам мира;

- в обучающих семинарах МЭБ, Комиссии Кодекс Алиментариус;
- использована информация посольств Министерства иностранных дел 

Республики Беларусь, по просьбе Министерства сельского хозяйства и 
продовольствия, в 2009 г. относительно ветеринарной деятельности в 41 стране 
мира 4 континентов планеты.

HACCP -  от английского сочетания Hazard Analysis and Critical Control 
Point (в русскоязычной литературе иногда вместо термина «HACCP» применя
ется его аналог «АРККТ» -  Анализ Рисков и концепция Критической Кон-
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трольной Точки, иногда просто пишут «ХАССП») - это, говоря общими слова
ми, система управления пищевой безопасностью).

Если более точно, HACCP -  это методология управления процессами по 
всей «цепочке» от производства сырья, материалов и упаковки до доставки го
товой продукции конечному потребителю, направленная на устранение (или 
минимизацию до приемлемого уровня) возможности производства и попадания 
к потребителю пищевой продукции, которая является опасной для его (потре
бителя) здоровья.

Многолетний мировой научно-технический прогресс и практика обусло
вили производство безопасных продовольственного сырья и пищевых продук
тов животного происхождения на основе следующих принципов, которые на
шли отражение в ранее указанных стандартах СТБ 1470 и СТБ 22000 и соответ
ствующих ветеринарно-санитарных правилах, а именно:

- первоочередная ответственность за безопасность продовольственного 
сырья и пищевых продуктов животного происхождения возлагается на юриди
ческих лиц и индивидуальных предпринимателей, участвующих в пищевой це
пи;

- обеспечение безопасности продовольственного сырья и пищевых про
дуктов животного происхождения на протяжении всей пищевой цепи, начиная 
от производства сырья;

- поддержание низкотемпературного режима на протяжении всей цепи 
для продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхожде
ния, которые не могут храниться при температуре окружающей среды, в осо
бенности для замороженных пищевых продуктов;

- осуществление выполнения требований производства продовольствен
ного сырья и пищевых продуктов на основе выявления опасных факторов, оп
ределения критических контрольных точек, определения критических преде
лов, создания системы мониторинга, разработки системы корректирующих воз
действий, разработки процедуры проверок (валидации и верификации) и созда
ния системы документации;

- выполнения при производстве продовольственного сырья и пищевых 
продуктов животного происхождения на протяжении всей пищевой цепи соот
ветствующих ветеринарно-санитарных и санитарно-гигиенических правил;

- необходимость установления микробиологических показателей и требо
ваний к контролю температуры на основе научной оценки риска;

- необходимость обеспечения соответствия импортируемых продовольст
венного сырья и пищевых продуктов животного происхождения тем же требо
ваниям, которые предъявляются к таковым, произведенным в стране- 
импортере.

В связи с этим анализ опасных факторов и определение критических кон
трольных точек явилось объективным процессом для оформления его в систему 
для использования в пищевой промышленности с целью обеспечения безопас
ности пищевых продуктов.

Основой для эффективного функционирования системы НАССР в орга
низациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйственных жи-
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вотных и переработке мяса, является выполнение предварительных условий и 
программ профилактических мер, установленных законодательством Республи
ки Беларусь для этих организаций (рисунок 2).

^Безопасное продовольствие

Система НАССР

Предварительные условия и 
■■программы профилактиче

ских мер

Рисунок 2 -  Пирамида безопасности продовольствия
(из презентации специалистов ЕС при реализации их проектов

в Республике Беларусь)

ГЛАВА 2. ПОРЯДОК ВЕТЕРИНАРНОЙ ОЦЕНКИ 
ЭФФЕКТИВНОСТИ ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ СИСТЕМЫ НАССР В 

ОРГАНИЗАЦИЯХ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИХ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ПО УБОЮ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ И ПЕРЕРАБОТКЕ МЯСА

1. Целью ветеринарной оценки эффективности функционирования систе
мы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохо
зяйственных животных и переработке мяса, является обеспечение безопасности 
в ветеринарно-санитарном отношении выпускаемой продукции посредством 
соблюдения организациями в этой сфере деятельности, должностными лицами 
и гражданами ветеринарного законодательства Республики Беларусь.

2. Ветеринарная оценка эффективности функционирования системы 
НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяй
ственных животных и переработке мяса, основана на соблюдении ветеринарно
санитарных норм и правил при выращивании животных, производстве, перера
ботке, хранении, транспортировке и реализации продуктов животного проис
хождения и представляет собой систему мероприятий по анализу и контролю 
за:

- соблюдением организациями, учреждениями, другими юридическими и 
физическими лицами ветеринарно-санитарных правил при выращивании, заго
товке и убое животных и птицы, заготовке, хранении и переработке мяса;
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- обеспечением ветеринарно-санитарного состояния организаций, учреж
дений, других юридических и физических лиц, осуществляющих выращивание, 
заготовку, переработку, хранение, транспортировку и реализацию продуктов 
животного происхождения;

- проведением независимой ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и 
мясопродуктов.

3. Ветеринарная оценка эффективности функционирования системы 
НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяй
ственных животных и переработке мяса, осуществляется посредством монито
ринга и проведения контроля/надзора за соблюдением норм и нормативов вете
ринарного законодательства специалистами:

- Департамента ветеринарного и продовольственного надзора Минсель
хозпрода Республики Беларусь;

- ГУ «Ветеринарный надзор»;
- Государственного учреждения «Белорусское управление государствен

ного ветеринарного надзора на государственной границе и транспорте»;
- управлений (отделами) ветеринарии комитетов по сельскому хозяйству 

и продовольствию облисполкомов;
- государственных учреждений - районных (городских) ветеринарных 

станций;
- организаций, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйст

венных животных и переработке мяса.
4. Ветеринарной оценке эффективности функционирования системы 

НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяй
ственных животных и переработке мяса, подлежат:

- состояние ветеринарного благополучия в зоне деятельности этих орга
низаций посредством предоставления сопроводительной достоверной ветери
нарной документации на животных и сырье;

- ветеринарно-санитарное состояние ветеринарных объектов этих пред
приятий (место предубойного осмотра, карантинное помещение, изолятор, ме
сто убоя и др. в зависимости от вида животных, производимой продукции и 
т.д.);

- выполнение ветеринарно-санитарных правил осмотра убойных живот
ных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов;

- результаты и достоверность проводимых лабораторных исследований 
проб от животных на предмет их состояния здоровья и продукции животного 
происхождения на ее безопасность в ветеринарно-санитарном отношении;

- наличие НПА и ТНПА, предусмотренных ветеринарным законодатель
ством Республики Беларусь;

- порядок функционирования и эффективность системы НАССР в аспекте 
требований ветеринарного законодательства.

5. При проведении ветеринарной оценки эффективности функционирова
ния системы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою 
сельскохозяйственных животных и переработке мяса, государственные ветери
нарные инспекторы, а также ветеринарные специалисты этих организаций в
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пределах имеющихся прав обязаны принимать надлежащие меры по пресече
нию и предупреждению нарушений ветеринарно-санитарных норм, правил и 
обеспечению ветеринарно-санитарного качества продуктов и сырья животного 
происхождения.

6. По времени и периодичности ветеринарная оценка эффективности 
функционирования системы НАССР в организациях, осуществляющих дея
тельность по убою сельскохозяйственных животных и переработке мяса, под
разделяется на плановую и внеочередную.

6.1. Плановая производится:
- государственными ветеринарными инспекторами государственных ор

ганизаций по ветеринарии, перечисленных в п.6 главы 2, в соответствии с их 
планами работ;

- ветеринарными специалистами организаций по выращиванию животных 
и производству продукции животного происхождения еженедельно.

6.2. Внеочередная -  производится в случае ранее полученной низкой ве
теринарной оценки эффективности функционирования системы НАССР в орга
низациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйственных жи
вотных и переработке мяса, поступления рекламаций от потребителей, а также, 
когда имеются подозрения на угрозу возникновения заразных болезней.

Внеочередная оценка производится по распоряжению органов государст
венного ветеринарного надзора и осуществляется государственными ветери
нарными инспекторами этих органов.

ГЛАВА 3. ОФОРМЛЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ ВЕТЕРИНАРНОЙ ОЦЕНКИ 
ЭФФЕКТИВНОСТИ ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ СИСТЕМЫ НАССР В 

ОРГАНИЗАЦИЯХ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИХ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ПО УБОЮ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ И ПЕРЕРАБОТКЕ МЯСА

7. Результаты ветеринарной оценки эффективности функционирования 
системы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сель
скохозяйственных животных и переработке мяса, оформляются формуляром 
оценки организации согласно приложению №1.

8. Формуляр предназначен для документирования результатов оценки, 
изложенных в п.п. 4 -  6 настоящих рекомендаций, установления степени эф
фективности функционирования системы НАССР и как основание для приня
тия решений по результатам оценки.

9. По результатам ветеринарной оценки эффективности функционирова
ния системы НАССР ветеринарными инспекторами и ветеринарными специа
листами организации могут приниматься решения по использованию продук
ции животного происхождения, как:

- выпуск продукции животного происхождения без ограничений;
- промышленная переработка или применение других методов обеззара

живания продукции животного происхождения;
- использование продукции животного происхождения в корм животным;
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- утилизация или уничтожение продукции животного происхождения;
- введение карантина;
- приостановка/прекращение производственной деятельности организа

ции, осуществляющей деятельность по убою сельскохозяйственных животных 
и переработке мяса.

10. В случае установления несоответствия в выполнении ветеринарных 
норм и правил с низкой и опасной ветеринарной оценкой эффективности функ
ционирования системы НАССР, а также реальной угрозы риска возникновения 
заразной болезни или выпуска опасной в ветеринарно-санитарном отношении 
продукции животного происхождения и если они не могут быть безотлагатель
но устранены или носят неустранимый характер, государственным ветеринар
ным инспектором принимается решение по варианту наихудших последствий* 
с применением соответствующих мер (приостановление/прекращение произ
водственной деятельности оцениваемой организации, введение в установлен
ном порядке ограничительных мер и другие мероприятия, снижающие или уст
раняющие риск возникновения заразной болезни или выпуска опасной в вете
ринарно-санитарном отношении продукции животного происхождения).

*Справочно. Под вариантом наихудших последствий следует понимать 
реальную угрозу возникновения опасной заразной патологии или расстройство 
здоровья потребителей посредством торгового оборота или потребления про
дукции животного происхождения. К примеру:

- подозрение или возникновение ящура или любой другой опасной зараз
ной болезни; обнаружение опасной в ветеринарно-санитарном отношении про
дукции животного происхождения или подозрение в ее наличии на любом эта
пе производства в организации, осуществляющей деятельность по убою сель
скохозяйственных животных и переработке мяса.

Необходимо отметить, что действия по варианту наихудших последствий 
предусмотрены законодательством ЕС.

11. Результаты ветеринарной оценки эффективности функционирования 
системы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сель
скохозяйственных животных и переработке мяса, подлежат постоянному вете
ринарному учету, а также предоставляются вышестоящему государственному 
ветеринарному учреждению ежемесячно с предоставлением других установ
ленных форм ветеринарного отчета.

12. В случае необходимости при проведении оценки может проводиться 
отбор проб с последующим лабораторным испытанием на соответствующие 
показатели безопасности. Результаты лабораторных исследований оформляют
ся согласно действующим требованиям по ветеринарному учету и отчетности.

13. По результатам ветеринарной оценки эффективности функционирова
ния системы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою 
сельскохозяйственных животных и переработке мяса, устанавливается 5 степе
ней благополучия организации по выращиванию животных и производству 
продукции животного происхождения относительно возникновения эпизооти
ческой опасности:
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- наивысшая степень эффективности функционирования системы НАССР 
-  характеризуется выполнением ветеринарных, ветеринарно-санитарных норм 
и правил, предусмотренных ветеринарным законодательством, от 90 до 100 
процентов. Несоответствия в пределах 10% не влияют на показатели безопас
ности в ветеринарно-санитарном отношении продукции животного происхож
дения. Система НАССР разработана и функционирует согласно действующему 
стандарту. Эти организации могут без ограничений экспортировать свою про
дукцию. Их производство контролируется государственными ветеринарными 
инспекторами не более 1 раза в 12 месяцев;

- высокая степень эффективности функционирования системы 
НАССР -  характеризуется хорошим уровнем выполнения ветеринарных, вете
ринарно-санитарных норм и правил, предусмотренных ветеринарным законо
дательством. В этих организациях выполнение ветеринарно-санитарных норм и 
правил составляет от 80 до 90 процентов. Система НАССР разработана и функ
ционирует согласно действующему стандарту. Несоответствия в пределах 10 -  
20% не должны существенно влиять на показатели безопасности в ветеринар
но-санитарном отношении продукции животного происхождения. Эти органи
зации могут экспортировать животных и свою продукцию под постоянным ве
теринарным инспекторским контролем. Их производство контролируется госу
дарственными ветеринарными инспекторами не реже 1 раза в 12 месяцев;

- средняя степень эффективности функционирования системы 
НАССР -  характеризуется удовлетворительным уровнем выполнения ветери
нарных, ветеринарно-санитарных норм и правил, предусмотренных ветеринар
ным законодательством. В этих организациях выполнение ветеринарно
санитарных норм и правил составляет от 70 до 80 процентов. Система НАССР 
разработана и функционирует согласно действующему стандарту. Несоответст
вия в пределах 20 - 30% могут несущественно влиять на показатели безопас
ности в ветеринарно-санитарном отношении продукции животного происхож
дения. Эти организации могут экспортировать свою продукцию под постоян
ным ветеринарным инспекторским контролем. Их производство контролирует
ся государственными ветеринарными инспекторами не реже 1 раза в 6 месяцев;

- низкая степень эффективности функционирования системы 
НАССР с риском выпуска опасной в ветеринарно-санитарном отношении 
продукции животного происхождения -  характеризуется выполнением вете
ринарно-санитарных норм и правил от 60 до 70 процентов. Система НАССР 
разработана и функционирует с неполным соответствием действующему стан
дарту. Нарушения в пределах 30 - 40% могут существенно влиять на показате
ли безопасности в ветеринарно-санитарном отношении продукции животного 
происхождения. Эти организации реализуют свою продукцию только на внут
реннем рынке и под постоянным инспекторским контролем. Их производство 
контролируется государственными ветеринарными инспекторами ежекварталь
но;

- опасная степень эффективности функционирования системы 
НАССР с высоким риском выпуска опасной в ветеринарно-санитарном 
отношении продукции животного происхождения -  характеризуется выпол-
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нением ветеринарно-санитарных норм и правил менее 60 процентов, а также 
несоответствиями, связанными с качеством воды/льда, состоянием холо
дильного оборудования, контролем, борьбой с грызунами, когда требуется 
их немедленное устранение. Нарушения в пределах 40% и более создают ре
альную угрозу выпуска на рынок опасной для здоровья потребителей продук
ции животного происхождения и осложнения эпизоотолого/эпидемической си
туации посредством возникновения опасной заразной патологии. Решением го
сударственных ветеринарных инспекторов деятельность этих организаций при- 
останавливается/прекращается. Выработанная ими продукция до приостанов- 
ки/прекращения допускается в реализацию только после дополнительной вете
ринарно-санитарной экспертизы. Ее производство контролируется государст
венными ветеринарными инспекторами постоянно, без уведомления и указания 
сроков.

14. Решение о присвоении соответствующей степени благополучия по ре
зультатам оценки риска эпизоотической опасности принимается комиссией, 
создаваемой Департаментом ветеринарного и продовольственного надзора 
Минсельхозпрода РБ в установленном порядке.

ГЛАВА 4. МЕТОДИКА РАСЧЕТА ВЕТЕРИНАРНОЙ ОЦЕНКИ 
ЭФФЕКТИВНОСТИ ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ СИСТЕМЫ НАССР В 

ОРГАНИЗАЦИЯХ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИХ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ПО УБОЮ 
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ И ПЕРЕРАБОТКЕ МЯСА

15. Для расчета ветеринарной оценки эффективности функционирования 
системы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою сель
скохозяйственных животных и переработке мяса, относительно выпуска на ры
нок безопасной в ветеринарно-санитарном отношении продукции животного 
происхождения, а также обеспечения эпизоотолого/эпидемического благополу
чия используются данные формуляра (приложение № 1) с применением сле
дующей формулы и шкалы (рисунок 3):

ах 100 

в-н/к 5

где А -  процент оценки;
а -  полученное число баллов; 
в -  общее число баллов;
н/к -  количество баллов, не имеющих отношения к объекту оценки.
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Степень благополучия:
- наивысшая -  90 -  100 процентов
- высокая -  80 -  90 процентов
- средняя -  70 -  80 процентов
- низкая -  60 - 70 процентов
- опасная -  ниже 60 процентов

Степень благополучия с процентами и шкалой оценки
Наивысшая Высокая Средняя Низкая Опасная

90 -  100 80 - 90 70 - 80 60 -  70 Ниже 60

Рисунок 3 -  Шкала эпизоотической безопасности

Красная Зона свидетельствует о создании реальной угрозы выпуска на 
рынок опасных для здоровья потребителей продукции животного происхожде
ния и осложнения эпизоотолого/эпидемической ситуации посредством возник
новения опасной заразной патологии.

Представленное учебно-методическое пособие ветеринарной оценки эф
фективности функционирования системы НАССР в организациях, осуществ
ляющих деятельность по убою сельскохозяйственных животных и переработке 
мяса, не представляет сложности для его применения в любой организации по 
производству продукции животного происхождения.

ГЛАВА 5. КОНТРОЛЬ И ОТВЕТСТВЕННОСТЬ ЗА ВЫПОЛНЕНИЕ
НОРМ И ПРАВИЛ ВЕТЕРИНАРНОГО ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА

16. Контроль за выполнением норм и правил ветеринарного законода
тельства в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохо
зяйственных животных и переработке мяса, осуществляется ветеринарными 
инспекторами и ветеринарными специалистами указанных организаций.

17. Лица, виновные в нарушениях норм и правил ветеринарного законо
дательства в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохо
зяйственных животных и переработке мяса, несут ответственность в соответст
вии с законодательством Республики Беларусь.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Основной задачей для организаций, осуществляющих деятельность по 
убою сельскохозяйственных животных и переработке мяса, является обеспече
ние безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов животного 
происхождения и своего эпизоотического благополучия в своей зоне посредст
вом выполнения соответствующих норм и правил, предусмотренных дейст
вующим законодательством.

Для ее выполнения также определенная роль отводится Системе анализа 
рисков и контрольных критических точек. В Республике Беларусь в организа
циях по производству продовольственного сырья и пищевых продуктов разра
ботка, внедрение и функционирование системы НАССР носит обязательный 
характер. В случае невыполнения требований стандарта этой системы произво
димая продукция не должна иметь доступа на рынок.

Фундаментом для разработки, внедрения и функционирования системы 
НАССР является выполнение предварительных условий и программ профилак
тических мер, которые заложены в соответствующих ветеринарно-санитарных 
правилах для этих организаций, а на выпускаемую в рыночный оборот продук
цию оформляется в установленном порядке ветеринарный сопроводительный 
документ.

Реализация настоящего учебно-методического пособия требует привле
чения к этому всех участников производственного процесса, а также проявле
ния руководством организации, осуществляющей деятельность по убою сель
скохозяйственных животных и переработке мяса, высокой степени ответствен
ности. Последнее охватывает не только реализацию перечисленных мероприя
тий, но и мониторинг всех мероприятий и процессов, модернизацию, а также 
обучение персонала.

Применение положений настоящего учебно-методического пособия по
зволяет не только обеспечивать безопасность в ветеринарно-санитарном отно
шении выпускаемой продукции, но и эпизоотическое благополучие организа
ции, осуществляющей деятельность по убою сельскохозяйственных животных 
и переработке мяса. В конечном счете повышает конкурентоспособность этой 
организации как на внутреннем, так и внешнем рынках.
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ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложение 1
к методике ветеринарной оценки 
эффективности функционирования 
системы НАССР в организациях, 
осуществляющих деятельность по 
убою сельскохозяйственных жи
вотных и переработке мяса

Формуляр
ветеринарной оценки эффективности функционирования системы

НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою 
сельскохозяйственных животных и переработке мяса

Общие положения. Настоящий формуляр предназначен для докумен
тирования результатов ветеринарной оценки эффективности функционирова
ния системы НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою 
сельскохозяйственных животных и переработке мяса.

Положения формуляра составлены в соответствии с требованиями нацио
нальных нормативных документов, директив Европейского Союза и Рекоменда
ций Санитарного кодекса наземных животных МЭБ.

Данный формуляр содержит элементы требований, касающихся террито
рии предприятий, производственных помещений, технологических процессов 
и соблюдения гигиены, а также охватывает вопросы, связанные с внутренней 
системой контроля производства предприятия на основе системы НАССР.

Заполнение формуляра позволяет получить полную картину организации 
и сделать заключение относительно степени выполнения действующих норм и 
правил по убою сельскохозяйственных животных и переработке мяса.

Примечание. В случае установления несоответствий, связанных с ка
чеством воды/льда, состоянием холодильного оборудования, контролем, 
борьбой с грызунами, требуется их немедленное устранение.

Наименование предприятия:_________________________________

Адрес предприятия (вместе с почтовым кодом и номером телефона):

Номера и даты выдачи постановления Компетентного органа о размеще
нии и допуске к использованию производственного объекта:

Применяемые перерабатывающие процессы: (производственные коды) и 
продукт (вид):_______________________________________________________
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Соответствие апробированной техно
логии:
Проектная недельная (суточная, месяч-

Количество пунктов формуляра, 
имеющих применение:

ная) перерабатывающая мощность:

Фактическая недельная (суточная, ме
сячная) перерабатывающая мощ
ность:

Количество пунктов формуляра, не 
имеющих применения:

Состав работающих на производстве: женщины -  , мужчины -  
Ответственный представитель организации:________________

Контролирующие лица 

(Ф. И. О., должность и место работы)

Дата предыдущей оценки:

Система НАССР, применяемая на предприятии: Сертификат соответствия 
№ _____________ Дата регистрации___________________________________
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П Р Е Д В А РИ Т Е Л Ь Н Ы Е  У С Л О В И Я  И  П РО ГРА М М Ы  П РО Ф И Л А К Т И Ч Е С К И Х  М ЕР
(П Л А Н Ы , С Х ЕМ Ы )

I. ЗДА Н И Е: ТЕ Х Н И Ч Е С К И Е  Д А Н Н Ы Е , С Ы РЬЕ И  ГИ ГИ Е Н А
п/п Вопросы Ветери

нарная
оценка
эффек

тивности
(баллы)

Сроки уст
ранения 

несоответ
ствий

Примечания 
(графы для 

регистрации 
вопросов, 

не имеющих 
применения 
к оценивае
мой органи

зации)
1. Н аличие докум ента ввода объекта в экс

плуатацию . Г осударственная регистрация 
производственного объекта.

1 -  2

2. С оответствие м ощ ности и ассортим ента
выпускаемой продукции проектным парамет
рам организации.

1 -  3

3. С облю дение поточности технологических  
п роц ессов . Исключение пересечения путей 
сырья и готовой продукции, чистой и грязной 
тары и т.д.

1 -  2

4. Ф орм ирование коллектива организации.
Наличие подготовленных специалистов по 
обеспечению технологических процессов, ги
гиены организации и внутреннего производст
венного контроля. Система подготовки и пе
реподготовки специалистов, повышение ква
лификации работающего персонала

1 -  3

5. К онструкция/поддерж ание здания. Произ
водственная площадь здания имеет солидную 
конструкцию и поддерживается в хорошем со
стоянии.

1 -  2

6. В е т е р и н а р н о -с а н и т а р н ы й  п р о п у ск н и к  и 
его со ст о я н и е . Наличие раздевалки, туа
лета, душа и другие условия, обеспечи
вающие режим доступа на территорию ор
ганизации.

1 -  3

7. У ход за производственной территорией.
Территория содержится в чистоте, поэтому нет 
опасности загрязнения организации и мясопро
дуктов.

1 -  2

8. П редупреж дение неж елательны х явлений.
Исполнение и размещение предприятия способ
ствуют предупреждению влияния нежелатель
ных факторов, таких как: песок, пыль, дым и за
грязнение воздуха.

1 -  2
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9. П редупреж дение появления неж елательны х  
ж ивотны х. Принимаются соответствующие ме
ры защиты от нежелательных животных, таких 
как: собаки, коты, а также от насекомых, грызу
нов или птицы.

1 -  3

10. П л ан  бор ьбы  с гр ы зун ам и  и н а сек о м ы 
м и. Существует программа (план) борьбы с 
грызунами, насекомыми, в соответствии с ко
торой систематически уничтожаются грызуны, 
насекомые и др. План соблюдает действующие 
требования. План реализуется в соответствии с 
действующими требованиями.

1 -  2

11. М ы ш ел о в к и . Мышеловки установлены в со
ответствии с планами.

1 -  2

12. Э ф ф ек т и в н о ст ь  д е р а т и за ц и и . Расчеты 
эффективности дератизации. Оформление 
документации по дератизации.

1 -  3

13. П риманки для насекомы х. Схема размеще
ния приманок. Наличие защитных сеток на ок
нах и т.д. Эффективности дезинсекции. 
Оформление документации по дезинсекции.

1 -  2

14. М еста  в ы гр у зк и  ж и в о т н ы х  и их п р и ем а .
Состояние дезбарьера. Помещения для ра
ботников, занимающихся приемом живот
ных. Наличие раздевалки, туалета, душа.

1 -  2

15. К а р а н т и н н о е  о т д е л е н и е , и зо л я т о р . Сани
тарное состояние этих объектов.

1 -  2

16. В е т е р и н а р н о -с а н и т а р н ы е  о б ъ ек ты  о р г а 
н и за ц и и  по убою  ж и в о т н ы х  и п е р е р а 
б о т к е  м я са . Наличие санитарной бойни и 
ее соответствие ветеринарно-санитарным 
требованиям. Санитарная камера (холо
дильник) бойни.

1 -  3

17. О тдельное место для вторичного убойного
сы рья. Соответствие имеющихся условий 
производства нормативным требованиям.

1 -  3

18. П ом ещ ение для временно задерж анного мя
са до вы яснения его ветеринарно
санитарного качества. Санитарное состояние 
и условия хранения.

1 -  3

19. П ом ещ ения для хранения и складирования  
продуктов убоя, представляю щ их особую  
опасность (SRM ). Санитарное состояние и 
условия хранения.

1 -  3

20. М о й к а  и д е зи н ф ек ц и я  т р а н сп о р т н ы х  
ср ед с т в , к о н т ей н е р о в , я щ и к о в  и д р у ги х  
п р ед м ет о в , д о ст а в л я ю щ и х  на у б о й  ж и 
в о т н ы х . Условия и режим мойки и дезин
фекции. Контроль качества дезрастворов и 
дезинфекции.
Документация по дезинфекции.

1 -  2
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21. П р о и зв о д с т в е н н ы е  п о м ещ ен и я  и их с о 
ст о я н и е . Соответствие проектным пара
метрам и исключение пересечения потоков 
сырья и готовой продукции. Система кон
вейерной линии и ее состояние. Наличие пе
ред входом в помещения ковриков, смо
ченных дезраствором.

1 -  2

22. О топ л ен и е, осв ещ ен и е, вен ти л яц и я . Ука
занные технические системы должны обес
печивать выполнение технологических про
цессов и условия для работающего персона
ла в соответствии с действующими норма
тивными документами.

1 -  3

23. В ел и ч и н а  р абоч и х м ест. Рабочие места на
столько велики, что возможно выполнение 
профессиональных действий в удовлетвори
тельных санитарных условиях.

1 -  2

24. З ак р ы в аем ы е на клю ч п ом ещ ен и я  для
специалистов, осуществляющих ветеринар
но-санитарный контроль.

1 -  2

25. Использование рабочего места, орудий труда и
сырья. Они используются исключительно для 
разделки туш переработки мяса и мясопродуктов.

1 -  2

26. Р азгр ан и ч ен и я  м еж ду чисты м  сектором  и 
гр я зн ы м . Рабочие места спроектирова- 
ны/оснащены таким образом, чтобы четко раз
граничивались чистый и грязный сектора. Це
лью этого является предупреждение загрязне
ния мяса и мясопродуктов.

1 -  2

27. Действия, вызывающие загрязнения. Помеще
ния, в которых производятся действия (ремонтно
строительные работы и т.д.), которые могут вы
звать загрязнение продуктов или сырья, отделены 
от остальных производственных площадей.

1 -  2

28. К анализация. Устройство системы канализа
ции, соответствие нормативным требованиям.

1 -  2

29. О твод сточны х вод. Требуется гигиениче
ский отвод сточных вод. Предназначенные для 
отвода сточных вод оттоки, сточные трубы, 
канализация чистые и в хорошем состоянии.

1 -  2

30. П лан п оддерж ания чистоты  (м ойки) и д е 
зин ф ек ц и и . План поддержания чистоты и 
дезинфекции является основой для системати
ческого поддержания чистоты и дезинфекции. 
Расчеты потребности в дезосредствах. Кон
троль качества дезрастворов и дезинфекции. 
Документация по санитарным работам.

1 -  2

31. С редства, служ ащ ие для содерж ания в чис
тоте транспортны х средств. Предусмотрены 
средства, служащие для содержания в чистоте 
транспортных средств. Транспортные средства 
указаны в плане мойки и дезинфекции.

1 -  2
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32. П ом ещ ен и е, служ ащ ее для хр ан ен и я  
ср едств  дл я  п р оведен и я  сан и тар н ы х ра
бот. Имеется соответствующее помещение, 
закрываемое на ключ или шкаф для хранения 
средств для мойки, дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации, которые не должны контактиро
вать с пищевыми средствами. Условия хране
ния уборочного инвентаря.

1 -  2

33. О бозначение мою щ их и дезинф ицирую щ их  
средств. Эти средства снабжены наставления
ми по их применению и надписями, информи
рующими об их свойствах.

1 -  2

34. П рим енение мою щ их и дезинф ицирую щ их  
средств. Моющие, дезинфицирующие средства 
и средства для уничтожения грызунов и насе
комых используются таким образом, чтобы не 
произошло химического повреждения или порчи 
оборудования, приборов и продуктов.

1 -  2

35. Расчеты  потребности в воде. Определяются 
расчеты потребности в горячей, холодной, 
питьевой воде, для технических и хозяйствен
но-бытовых целей.

1 -  2

36. П лан контроля воды . Предусмотрен план кон
троля воды.

1 -  2

37. Качество воды, используемой на предпри
ятии. Применяемая вода находится под давле
нием и берется в необходимых количествах из 
общей водопроводной сети с питьевой водой. 
Использование воды, не пригодной для питья, 
может быть разрешено в исключительных слу
чаях: для производства пара, для противопо
жарных целей, для охлаждения в холодильных 
установках при условии, что водопроводы ис
ключают применение воды для других целей и 
не представляют риска загрязнения продукции, 
трубы и краны необходимо обозначить иным 
цветом, чем для питьевой воды.

1 -  2

38. Результаты , касаю щ иеся водопроводной  
воды . Протоколы испытаний.

1 -  2

39. Результаты , касаю щ иеся собственной воды.
Протоколы испытаний.

1 -  2

40. Р езультаты , касаю щ иеся запасов воды .
Протоколы испытаний.

1 -  2

41. Разделение питьевой и пром ы ш ленной во
ды . Водопроводы для воды (промышленной) для 
нужд производства пара, тушения пожара или 
охлаждения, были спроектированы таким обра
зом, чтобы использование ее в других целях бы
ло невозможно или исключалось загрязнение 
продуктов.

1 -  2

42. О бозначение водопроводов и кранов для  
питьевой  и пром ы ш ленной воды . Водопро
воды и краны для промышленной воды необхо
димо обозначить иным способом, чем для питье
вой воды.

1 -  2
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II. Р А Б О Ч И Е  М Е С Т А  Д Л Я  П Е Р Е Р А Б О Т К И : Т Е Х Н И Ч Е С К И Е  Д А Н Н Ы Е , С Ы РЬ Е
И  ГИ ГИ ЕН А

1. Размер производственны х зон. Производст
венная зона достаточно велика, чтобы произво
дить переработку при удовлетворительных ги
гиенических условиях.

1 -  2

2. О тсутствие непосредственного доступа к 
туалетам и т.п. Помещения не имеют дверей, 
окон или люков, ведущих непосредственно к 
навозохранилищам, выгребным ямам, туале
там, писсуарам и/или сточным канавам.

1 -  3

3. П олы . Полы выполнены из водонепроницае
мого, легкого в чистке и дезинфицировании 
нескользкого материала, без щелей и трещин.

1 -  2

4. Уход за полами. Полы чистые и содержатся в 
хорошем состоянии.

1 -  2

5. Н аклоны  полов/оттоки/сифоны . Стекающую 
воду необходимо отводить по наклонным по
лам в оттоки, оснащенные сифонами, а в слу
чае необходимости - и тщательно очищенными 
и дезинфицированными сточными трубами.

1 -  2

6. Стены. Светлые стены с гладкой поверхно
стью, легкие в обслуживании, прочные и не
проницаемые.

1 -  2

7. Уход за стенами. Стены чистые и содержатся 
в хорошем состоянии.

1 - 2

8. Соединения стен, полов и разделительны х  
стенок . Соединения полов со стенами и други
ми постоянными разделительными стенками 
должны быть хорошо уплотнены.

1 -  2

9. Двери. Двери выполнены из прочного, легкого 
в уходе материала.

1 -  2

10. Уход за дверям и . Двери чистые и содержатся 
в хорошем состоянии.

1 -  2

11. П отолки. Потолки легкие в уходе и сконст
руированы способом, сводящим к минимуму 
конденсацию водяного пара, лущение или об
разование плесени.

1 -  2

12. Уход за потолками. Потолки чистые и содер
жатся в хорошем состоянии.

1 -  2

13. К онструкция окон и других отверстий. Они
сконструированы таким способом, чтобы сде
лать невозможным накопление грязи и пыли, 
проникновение насекомых.

1 - 2

14. Уход за окнами и другими отверстиям и .
Конструкции окон и других отверстий чистые 
и содержатся в хорошем состоянии.

1 -  2

15. Воздуш ны й обмен. Обмен воздуха достаточен. 
Образуемые возможные загрязнения возду- 
ха/испарения эффективно отводятся.

1 -  2
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16. П рограмма поддержания холодовой цепи. 
Кондиционирование. Их реализация обеспе
чивает установленные параметры микроклима
та в помещении.

1-3

17. О свещ ение. Освещение соответствует уста
новленным нормам.

1 -  2

18. Уход за оборудованием искусственного ос
вещ ения. Оборудование искусственного осве
щения чистое и содержится в хорошем состоя
нии.

1 -  2

19. О борудование и инструменты . Оборудова
ние и инструменты должны быть изготовлены 
из некорозийного или синтетического материа
лов, допущенных Минздравом Республики Бе
ларусь для контакта с пищевыми продуктами, 
которые можно легко очистить и продезинфи
цировать.

1 -  2

20. П рограмма технического обслуживания  
производственны х объектов и оборудова
ния. Сроки и качество ее выполнения.

1 -  2

21. О борудование и инструм енты  ветсанэкс- 
пертов. Место ветсанэкспертов оборудовано 
устройствами для экстренной остановки кон
вейера, бесконтактным умывальником с горя
чей и холодной водой, оборудованием для 
стерилизации инструментов, вешалом для со
мнительных органов, емкостями с крышками 
для органов, направляемых на техническую 
утилизацию, и столом для ведения докумен
тальных записей по результатам ветсанэкс- 
пертизы.

1 -  2

22. Уход за оборудованием и инструм ентам и .
Оборудование и инструменты чистые и содер
жатся в хорошем состоянии, а поэтому не мо
гут вызвать загрязнение продукта и использу
ются исключительно для переработки продук
ции животного происхождения.

1 -  2

23. О чистка оборудования и инструм ентов.
Имеется специализированное оснащение для 
чистки и дезинфекции приборов, инструмен
тов, машин, материалов.

1 -  2

24. М есто для мытья рук на отдельны х рабочих  
м естах. На каждом рабочем месте, везде, где 
этого требует производственный процесс, име
ется легко доступное место для мытья рук.

1 -  2

25. И сполнение мест для мы тья рук . Исполне- 
ние/оснащение: - краны, обслуживаемые иным 
способом, нежели вручную, - проточная вода, 
- места для мытья рук с соответствующими 
моющими средствами (но не мыло в кусках) и 
дезинфицирующими средствами, а также - од
норазовые полотенца.

1 -  2
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26. Уход за местами для мы тья рук . Устройства 
для мытья рук чистые и содержатся в хорошем 
состоянии.

1 -  2

27. Рабочая одеж да. Каждое лицо, находящееся на 
рабочем месте, носит соответствующую, чис
тую рабочую одежду, обувь и чистый, полно
стью покрывающий волосы головной убор (при 
необходимости разовые бактерицидные маски 
и перчатки).

1 -  2

28. Личная гигиена персонала. Персонал тща
тельно моет и дезинфицирует руки перед нача
лом работы и в случае необходимости. Воз
можные раны на руках должны быть защище
ны водонепроницаемой повязкой.

1 -  2

29. Запрет курения, еды и т.п. на рабочих мес
тах . На рабочем месте и в складских помеще
ниях действует запрет на курение, питье и еду.

1 -  2

30. М едицинская справка на момент приема на 
работу. Руководство организации может дока
зать, что персонал, принимающий участие в 
процессе производства, имел на момент приня
тия на работу санитарные книжки.

1 -  2

31. П р огр ам м а  и гр аф и к  п р охож ден и я  м ед
осм отр ов , и м ею щ ая ся  док ум ен тац и я .

1 -  2

III . Х О Л О Д И Л Ь Н Ы Е  К А М Е Р Ы : Т Е Х Н И Ч Е С К И Е  Д А Н Н Ы
И  М А Т Е Р И А Л Ы

[Е

1. Х олодильны е камеры . Они должны иметь 
достаточно места для использования по назна
чению.

1 -  2

2. П олы . Полы выполнены из водонепроницае
мого, легкого в чистке и дезинфицировании 
материала.

1 -  2

3. У ход за полами. Полы чистые и содержатся в 
хорошем состоянии.

1 -  2

4. Н аклоны  полов/оттоки/сиф оны . Стекаю
щую воду необходимо отводить по наклонным 
полам в оттоки, оснащенные сифонами, а в 
случае необходимости - и тщательно очищен
ными и дезинфицированными сточными тру
бами.

1 -  2

5. С тены . Гладкие стены холодильных камер 
легкие в обслуживании.

1 -  2

6. У ход за стенами. Стены чистые и содержатся 
в хорошем состоянии.

1 -  2

7. С оединения стен, полов и разделительны х  
стенок. Соединения полов со стенами и дру
гими постоянными разделительными стенками 
и между отдельными стенками должны быть 
хорошо уплотнены.

1 -  2

8. Двери. Двери выполнены из прочного, легко
го в уходе материала.

1 -  2

30



9. У ход за дверям и. Двери чистые и содержатся 
в хорошем состоянии.

1 -  2

10. П отолки. Потолки плотные и легкие в уходе. 1 -  2
11. У ход за потолкам и. Потолки чистые и со

держатся в хорошем состоянии.
1 -  2

12. О свещ ение. Освещение соответствует уста
новленным нормам.

1 -  2

13. У ход за оборудованием  искусственного ос
вещ ения. Оборудование искусственного ос
вещения чистое и содержится в хорошем со
стоянии.

1 -  2

14. В озм ож ность мы тья оборудования и конст
рукций. Материал и конструкция оборудова
ния и приборов позволяют содержать их в 
чистоте.

1 -  2

15. У ход за оборудованием  и инструм ентам и.
Указанные в списке оборудование и инстру
менты чистые и содержатся в хорошем со
стоянии.

1 -  2

16. Т ем пература в холодильны х камерах. Вы
полнение холодильной камеры позволяет хра
нить мясо при рекомендованных температу
рах. Зарегистрированные данные, касающиеся 
температуры, хранятся для проверки кон
трольных органов согласно установленным 
срокам.

1 -  2

17. Х олодильное оборудование. Используемое 
холодильное оборудование должно быть дос
таточным для того, чтобы позволить хранить 
продукты при температурах, рекомендован
ных в нормативных документах.

1 -  2

IV . М О Р О З И Л Ь Н И К : Т Е Х Н И Ч Е С К И Е  Д А Н Н Ы Е  И  М А Т Е Р И А Л Ы
1. П роизводительность морозильника. В слу

чае холодильного оборудования, используемо
го для замораживания продуктов, должна су
ществовать возможность быстрого понижения 
температуры продуктов.

1 -  2

2. М орозильны й туннель. Оборудование обла
дает оптимальной возможностью понижения, 
при правильном использовании туннеля, тем
пературы продуктов, при которой происходит 
уничтожение паразитов.

1 -  2

3. Реком ендуем ая тем пература. В случае хра
нения продуктов глубокой заморозки темпера
тура в морозильнике не должна быть выше - 
18°С (независимо от внешней температуры).

1 -  2

4. Регистрация данны х, касаю щ ихся тем пера
туры . Зарегистрированные данные, касаю
щиеся температуры, хранятся для проверки 
контрольных органов согласно установлен
ным срокам.

1 -  2
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5. К онструкция морозильника. Конструкция 
морозильника легко подвергается чистке.

1 -  2

6. О свещ ение. Освещение достаточное. 1 -  2
7. О борудование искусственного освещ ения.

Оборудование искусственного освещения 
сконструировано таким образом, что загряз
нение продукта невозможно при возникнове
нии трещин или другом повреждении.

1 -  2

V. Т У А Л Е Т Ы , ВА Н Н Ы Е И  РА ЗД ЕВА Л К И : Т
И  М А ТЕРИ АЛ Ы

ГЕ Х Н И Ч Е С К И Е  ДА Н Н Ы Е

1. Н аличие санпропускника . Режим работы 
объекта и его состояние.

1 -  2

2. К оличество туалетов. На предприятии име
ется достаточное количество туалетов.

1 -  2

3. Разм ещ ение туалетов. Туалеты оснащены 
хорошо работающим смывом и размещены 
вблизи рабочих мест, но не имеют непосред
ственного входа с рабочих мест.

1 -  2

4. С тены  и полы  туалетов. Стены и полы туа
летов гладкие, легкие в обслуживании, непро
ницаемые и легко моющиеся.

1 -  2

5. О свещ ение и вентиляция туалетов. Кабины 
хорошо освещаются и вентилируются.

1 -  2

6. У борка туалетов. Туалеты чистые и содер
жатся в хорошем состоянии.

1 -  2

7. И нф орм ация в туалете. В каждом туалете 
имеется табличка с информацией об обяза
тельном мытье рук после посещения туалета.

1 -  2

8. М есто для мы тья рук в туалете. В непосред
ственной близости от туалета имеется место 
для мытья рук.

1 -  2

9. И сполнение мест для мы тья рук. Исполне- 
ние/оснащение: - краны, обслуживаемые бес
контактным способом, - проточная вода, - 
места для мытья рук с соответствующими 
моющими средствами без запаха (но не мыло 
в кусках) и дезинфицирующими средствами, а 
также одноразовые полотенца.

1 -  2

10. У ход за местам и для мы тья рук. Устройства 
для мытья рук чистые и содержатся в хорошем 
состоянии.

1 -  2

11. Л ичная гигиена персонала. Персонал тща
тельно моет и дезинфицирует руки после каж
дого посещения туалета.

1 -  2

12. Раздевалки. На предприятии имеется доста
точное количество раздевалок, обустроенных 
по типу санпропускника.

1 -  2

13. С тены  и полы  раздевалок. Стены и полы 
раздевалок гладкие, легкие в обслуживании, 
непроницаемые и легко моющиеся.

1 -  2
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14. О свещ ение и вентиляция раздевалок. Раз
девалки хорошо освещаются и вентилируются.

1 -  2

15. У борка раздевалок. Раздевалки чистые и со
держатся в хорошем состоянии.

1 -  2

VI. Н[А КО П Л ЕН И Е, ВЫ ВО З И  ИСПОЛЬЗОВАНИ  
ДАН Н Ы Е, М АТЕРИ АЛЫ  И

[Е ОТХО ДО В: ТЕХНИ 
ГИГИЕНА

1ЧЕСКИЕ

1. Н аличие плана, схемы  и граф ика по оборо
ту отходов в организации. Учет оборота от
ходов документируется.

1 -  3

2. Н акопление отходов. На предприятии име
ются оборудованная площадка и специальные 
водонепроницаемые закрывающиеся контей
неры из материала, устойчивого к коррозии.

1 -  3

3. В ы воз отходов. Должен проводиться еже
дневный вывоз отходов.

1 -  3

4. О тделение инструм ентов и контейнеров.
Отдельно контейнеры и/или инструменты, ис
пользуемые для отходов, которые не вступают 
в контакт с продуктами, предназначенными 
для потребления.

1 -  3

5. М аркировка контейнеров, инструментов  
для уборки отходов. Контейнеры, инструмен
ты и орудия, предназначенные для использо
вания при перевозке отходов, оснащаются со
ответствующей маркировкой.

1 -  2

6. У даление производственны х отходов с ра
бочих мест. С рабочих мест отходы устраня
ются в соответствии с установленным графи
ком или сразу после наполнения емкостей, но 
не менее одного раза в смену, в конце каждой 
смены.

1 -  2

7. О чистка контейнеров для отходов. Контей
неры и/или помещение, в котором собираются 
отходы, регулярно и тщательно очищаются и 
дезинфицируются.

1 -  2

8. П роф илактика загрязнений и проблем, свя
занны х с отходами. Накопленные отходы не 
являются источником загрязнения предпри
ятия и других проблем (неприятный запах) для 
окружающей среды.

1 -  2

VII. СКЛАД УП АКО ВКИ И  ТАРЫ, ВСПОМ ОГАТЕЛЬНОГО С]
ДАННЫ Е И  ГИГИЕНА

ЫРЬЯ: ТЕХ]НИЧЕСКИЕ

1. О тдельное помещ ение для упаковочны х  
м атериалов. Упаковочные материалы хранят
ся в отдельном помещении, отделенном от 
производственных помещений.

1 -  2

2. Х ранение упаковочны х м атериалов. Хране
ние в отдельном помещении позволяет предо
хранять их от пыли и загрязнения.

1 -  2
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3. П овторное использование упаковочны х ма
териалов. Для повторного использования 
пригодны только непроницаемые, гладкие и 
антикоррозийные материалы, которые можно 
легко очистить и продезинфицировать.

1 -  2

4. С одерж ание упаковочны х м атериалов. Пе
ред повторным использованием упаковочный 
материал необходимо тщательно очистить и, 
при необходимости, продезинфицировать.

1 -  2

5. Х ранение вспом огательного сы рья. Вспо
могательное сырье хранится отдельно таким 
образом, чтобы не могло произойти его за
грязнение.

1 -  2

VIII. ВНУТРЕННИЕ ТРАНСПОРТНЫ Е СРЕД СТВА
1. С оответствую щ ий раствор для очистки и 

дезинф екции средств транспортировки.
Должны применяться соответствующие рас
творы для очистки и дезинфекции средств 
транспортировки.

1 -  2

2. У становка транспортны х средств. Средства 
транспортировки построены так, чтобы они 
могли поддерживать требуемую температуру 
во время транспортировки.

1 -  2

3. В нутренние стены  транспортны х средств.
Стены транспортного средства изготовлены 
так, чтобы они не влияли отрицательно на ги
гиеническое качество продуктов животного 
происхождения; должны легко поддаваться 
чистке и дезинфекции.

1 -  2

4. Т ребования к транспортны м  средствам.
Система для транспортировки продуктов жи
вотного происхождения не используется для 
транспортировки других продуктов, которые 
могут загрязнять или портить продукты.

1 -  2

5. Г игиенические требования к транспорт
ны м средствам. Продукты животного проис
хождения перевозятся в чистых и продезин
фицированных грузовиках или контейнерах.

1 -  2

IX. М АРКИРОВКА ПРОДУКЦИИ
1. М аркировка. Идентификационный номер 

помещается на транспортной упаковке или на 
большой упаковке; в случае неупакованных 
продуктов -  в сопроводительных документах.

1 -  2

2. М аркировка соответствует установленным 
требованиям.

1 -  2

3. И дентиф икация продукции. Система учета 
на предприятии позволяет обеспечить про
слеживаемость продукции по технологической 
цепи на шаг назад и шаг вперед.

1 -  2
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X. СИСТЕМ А НАССР (ВНУТРЕННЯЯ СИСТЕМ А ] 
ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ПРОЦЕССА)

КОНТРОЛЯ

1. Рабочая группа по Н А С С Р. Приказ о ее соз
дании. Компетентность рабочей группы.

1 -  2

2. О рганизация производственного контроля.
Наличие структуры и схемы производственно
го контроля, в том числе и проведение лабора
торных испытаний.

1 -  2

3. П р ои зводствен н ая  л абор атор и я  п редп р и 
ятия. Материальное и методическое обеспе
чение лабораторных испытаний. Профессио
нальное и квалификационное соответствие 
персонала. Аккредитация лаборатории.

1 -  2

4. С ы рье, полуф абрикаты  и конечны е про
дукты , являю щ иеся собственны м  продук
том, их описание. Все произведенное сырье, 
полуфабрикаты и конечные продукты снаб
жаются характеристикой продукта. Указыва
ются сведения о физических/химических 
свойствах и показателях безопасности.
- Последовательное описание этапов, которым 
были подвергнуты произведенные продукты, 
должно соответствовать действительности.
- Описывается непосредственная упаковка.

1 -  2

5. С ы рье, полуф абрикаты  и конечны е про
дукты , являю щ иеся собственны м  продук
том (продолж ение). Имеются правила, опре
деляющие все вопросы, связанные с хранени
ем и распределением.
- Каждая производственная единица оснащена 
следующей информацией: дата производства, 
дата упаковки, дата минимального срока год
ности, максимальная дата продажи или код. В 
случае применения кода необходимо описать 
его значение. Описание группы получателей 
или потребителей произведенных единиц.

1 -  2

6. С ы рье, полуф абрикаты  и конечны е про
дукты , являю щ иеся собственны м  продук
том (продолж ение). Описываются органо
лептические критерии или делается ссылка на 
действующие правовые положения. Описыва
ются микробиологические требования или де
лается ссылка на соответствующие правовые 
положения.

1 -  2

7. П оследовательное описание технологиче
ских процессов. Схема каждой произведен
ной единицы. Имеется последовательное опи
сание (схема) всего процесса и отдельных 
процессов.

1 -  2
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8. А нализ риска проявления опасности про
дукта (ф изической, хим ической, биологиче
ской) и установление К ритических К он
трольны х Точек (К К Т) в производственном  
процессе
- ККТ соответствуют указанным.
- Для каждой ККТ указана норма/допуск.
- Для каждой ККТ дана информация об угрозе 
в случае превышения или несоблюдения вы
двинутых требований.
- Для каждой ККТ указан способ действия в 
случае превышения или несоблюдения выдви
нутых требований.
- Для каждой ККТ дана информация о кон
троле, основанном на систематическом взятии 
проб и количестве.

1 -  3

9. Д иапазон ответственности. Для каждой ККТ 
дана информация о лице, контролирующем 
критические точки, и ответственном (испол
нителе) лице.

1 -  2

10. С верка ф актических данны х запланиро
ванны м парам етрам . Дана информация о 
требованиях выполнения периодической свер
ки системы контроля за процессом.

1 -  2

11. Д окум ентация. Имеется прозрачная докумен
тированная система хранения в хронологиче
ском порядке данных, касающихся проведен
ного контроля. Имеется документированная 
система регистрации исправительных средств 
и результатов их применения.

1 -  2

12. Сы рье. Вспомогательные материалы. Иско
мые продукты регистрируются; имеется сер
тификат качества поставщика. Установлено, 
что полученные от поставщика продукты про
ходят процедуру гигиенической регистрации и 
сертификации в установленном порядке и вы
дается соответствующий документ.
- Описан способ действия при обнаружении 
несоответствия или при необходимости уве
домляется ветеринарная инспекция.

1 -  2

13. С ы рье. Полуфабрикаты, конечные продукты 
и т.п. из других стран.
- Документы и сертификаты хранятся в те
чение 1 года.
- Об установленных недостатках, связанных 
с требованиями обозначения, наличия серти
фикатов и документов, заявлено регионально
му ветеринарному врачу.

1 -  2

14. Т ем пературны й контроль. Там, где темпера
тура обозначена как критическая точка, дан
ные регистрируются и запоминаются в соот
ветствии с указанной частотой. Там, где тре
бование относительно температуры не было 
соблюдено, применяются исправительные 
средства.

1 -  2
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15. П рограм м а калибровки изм ерительной ап
паратуры . Организация располагает актуаль
ными, действительными данными о калибров
ке используемых устройств измерения темпе
ратуры. Относительно другой измерительной 
аппаратуры и регуляторов также имеются 
сведения о проведенной калибровке.

1 -  2

16. К онтроль над КК Т и конечны м продуктом.
Сама организация осуществляет контроль на 
основании описанных ККТ точек и в соответ
ствии с ним производит регистрацию данных. 
Возможно ясное прослеживание пути между 
взятыми образцами и данной партией продук
ции (например, код образца/код партии). О 
выявленных недостатках при необходимости 
уведомить регионального ветеринарного вра
ча.

1 -  2

17. И справительны е средства.
- В случае обнаружения недостатков приме
няются исправительные средства.
- Выявленные недостатки, в отношении кото
рых применяются исправительные средства, 
тщательно регистрируются. После примене
ния исправительных средств вновь берутся 
образцы с целью контроля: дало ли использо
вание исправительных средств эффективный 
результат.

1 - 2

18. С оответствие продукции требованиям Сан
Пин 11-63 РБ 98, ГН-10-17-99.

1 -  2

19. С облю дение методик санитарно
микробиологического и санитарно
технического контроля.

1 -  2

20. С верка ф актических данны х запланиро
ванны м парам етрам . Система сличается с 
требуемой частотой на основании контроля 
производственного процесса. Требуемое сли
чение было проведено в последний опреде
ленный срок.

1 -  2

21. Н едостатки, связанны е со сверкой ф акти
ческих данны х запланированны м  парам ет
рам. В ответ на обнаружение ошибок неза
медлительно применены исправительные ме
ры.

1 -  2

22. И зм енение производственного процесса.
Вследствие, например, реконструкции, введе
ния новых продуктов, управления производст
вом, состава продукции и т.п. произошло из
менение производственного процесса. В связи 
с этим применена система контроля производ
ственного процесса.

1 -  2

23. П лан борьбы  с гры зунам и и насеком ы м и в 
системе Н А С СР. См. пункт 10 к разделу I.

1 -  2
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24. П лан поддерж ания чистоты  и дезинф екции  
в систем е Н А С СР. См. пункт 30 к разделу I.

1 -  2

25. П лан контроля воды . См. пункт 36 к разделу 
I.

1 -  2

26. О говорки (касаю щ иеся исправительны х  
средств). Все жалобы (рекламации) записы
ваются, в каждом случае проверяется, на
сколько они обоснованы и необходимо ли 
применять исправительные средства. В случае 
более серьезных жалоб необходимо незамед
лительно информировать ветеринарную ин
спекцию. Установлено, что существенные жа
лобы (рекламации) записаны и проверены и в 
случае необходимости применены исправи
тельные средства. В конкретных случаях уве
домляется ветеринарная инспекция.

1 -  2
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Ветеринарная оценка эффективности функционирования системы 
НАССР в организациях, осуществляющих деятельность по убою 

сельскохозяйственных животных и переработке мяса

В соответствии с разделами с I по XIII проведена оценка по 159 пунктам 
формуляра и получено баллов:

- минимальное количество баллов -  159
- общее количество баллов по формуляру -  335
- количество баллов, имеющих применение к данной организации - ___
- количество баллов, не имеющих применения к данной организации
(Н.К. -  не касается) - ___

Итоговый результат: количество полученных баллов х 100% =
общее количество баллов минус кол-во баллов Н.К.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ:

ВЫВОДЫ:

РЕЗУЛЬТАТЫ оценки обсуждены с руководством организации

Оценку осуществили
(фамилия И.О., должность)

Подписи:

Заявление организации:
Дата__________нижеподписавшийся______________________________
исполняющий функцию____________________________был ознакомлен

с содержанием данного заполненного формуляра, и не имею ничего против со
держащейся в нем информации.

Подпись___________
Сделал примечание к формуляру:__________________________________

(Подпись)
Отказался подписать формуляр:

(Подпись)
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