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ВВЕДЕНИЕ 
 
Производство качественной и экологически чистой продукции жи-

вотноводства невозможно без четко налаженной системы, которая бы 
охватывала всю технологическую цепочку производства (агрономию, 
животноводство, ветеринарное обслуживание, переработку, хранение, 
реализацию и пр.). В настоящее время такой системой является система 
управления качеством, которая устанавливает, обеспечивает и поддер-
живает необходимый уровень качества. При этом управление осуществ-
ляется путем систематического контроля и целенаправленного воздей-
ствия на условия и факторы, от которых зависит качество продукции, 
где важную роль играют экономические методы, которые охватывают 
вопросы планирования, стимулирования, ценообразования и др. [28, 41, 
50, 85] 

Рассматривая в историческом аспекте данный вопрос, необходимо 
отметить, что первые японские методы управления качеством начали 
превращаться в комплексную систему в начале 40-х гг., продолжением 
этого стала целостная концепция «комплексного управления каче-
ством», которая была сформулирована в США к середине 50-х, в СССР 
к созданию систем управления качеством приступили лишь в начале    
60-х гг.  

В Советском Союзе в области сельскохозяйственного производства 
работы по комплексному управлению качеством были начаты в 1978 г. 
утверждением Министерством сельского хозяйства специальной про-
граммы по этой проблеме. Головным разработчиком был утвержден Бе-
лорусский научно-исследовательский институт экономики и организа-
ции сельского хозяйства, а соисполнителями выступали почти 50 союз-
ных и региональных научно-исследовательских и учебных учреждений 
[30, 40]. Разработка комплексной системы управления качеством труда 
и продукции для сельскохозяйственного предприятия (КСУКТП), бази-
рующейся на стандартах типовых технологических процессов и органи-
зационно-управленческих функций была завершена во второй половине 
80-х гг. Решением научно-технического совета Госагропрома СССР и 
Госстандарта СССР в 1987 г. КСУКТП была утверждена и издана [14, 
30, 30, 41]. Однако разработанные системы качеством не нашли широ-
кого распространения как в СССР в целом, так и в Республике Беларусь 
в частности. 

В середине 80-х гг. Международная организация по вопросам стан-
дартизации (ИСО), созданная в 1947 г., опубликовала серию важных 
стандартов по управлению и обеспечению качества – ИСО 9000 (ТК 176 
«Обеспечение качества»). Добровольное применение этих стандартов 
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на национальном уровне в Западноевропейских странах позволило стать 
«основой новой эры управления качеством» [29].  

В области животноводства в Западноевропейских странах в рамках 
развития этой системы разработаны интегрированные системы кон-
троля качества: IQC-system (Нидерланды) [209], LSO-2000 (Финляндия) 
[211], ICC-system (Дания) [221], PigMON (Австралия) [116], MnCERT 
(США) [97]. 

В нашей стране возвращение к проблемам качества ознаменовалось 
изданием в 1998 г. Указа Президента Республики Беларусь № 268 «О 
повышении конкурентоспособности продукции отечественного произ-
водства (работ, услуг) и об усилении ответственности производителей, 
поставщиков и продавцов за качество продукции (работ, услуг)» [39]. 
Логическим продолжением Указа явилось Постановление Совета Ми-
нистров Республики Беларусь № 1380 «О Государственной программе 
«Качество» [41], в котором определялись основные направления дея-
тельности министерств и других республиканских органов государ-
ственного управления, организаций и предприятий в области повыше-
ния качества и конкурентоспособности отечественной продукции с це-
лью увеличения экспорта и удовлетворения запросов потребителей. Ос-
новной лейтмотив программы: «управление качеством в республике яв-
ляется составной частью единого комплекса государственного управле-
ния экономикой».  

Данная монография посвящена последним исследованиям по исполь-
зованию систем управления качеством производства свинины, основан-
ных на международных стандартах ISO серий 9000, 22000; HAССP. 
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1. СИСТЕМЫ МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА 
 

1.1. Технология производства свинины как объект внедрения  
систем менеджмента качества 

 
Свиноводство является одной из основных отраслей животновод-

ства Республики Беларусь, и поэтому от дальнейшего его развития за-
висит уровень обеспечения населения полноценными продуктами пита-
ния, а промышленности – сырьем [38].  

Теоретическую основу животноводства составляет зоотехния – 
наука о производстве продуктов животноводства путем разведения, вы-
ращивания и рационального использования домашних животных. Зоо-
техния тесно связана с экономическими (экономика, организация и 
управление сельского хозяйства), ветеринарными и биологическими 
дисциплинами (генетика, физиология, зоология, зоогигиена) и др. Про-
изводство свинины основывается на полноценном кормлении, внедре-
нии прогрессивных технологий содержания животных, повышении их 
плодовитости, совершенствовании методов селекционно-племенной ра-
боты в соответствии с достижениями науки и передового опыта. При 
этом следует учитывать, что расширенное воспроизводство свиней воз-
можно при условии интенсивного использования репродуктивных спо-
собностей маточного поголовья и производителей, получения здоро-
вого приплода и его сохранения. 

В настоящее время в Республике Беларусь свиноводство ведется 
преимущественно на промышленной основе, предполагающей исполь-
зование высокопродуктивных животных, способных наилучшим обра-
зом утилизировать корма.  

Однако промышленная технология ведения отрасли создала ряд но-
вых проблем. Сосредоточение большого числа животных на ограничен-
ных площадях, круглогодичное их пребывание в закрытых помещениях 
со станковым или клеточным содержанием, использование кормов про-
мышленного производства и другие процессы стали вызывать у свиней 
ослабление здоровья и конституции, глубокие нарушения обмена ве-
ществ, снижение продуктивности, появление новых болезней. Изоляция 
животных от окружающей среды привела к развитию у животных 
«стадной патологии», или болезней «индустриализации» животновод-
ства. В таких условиях основным связующим звеном организма живот-
ных с природой остался корм. Поэтому качеству корма и его полноцен-
ности необходимо уделять особое внимание. Применение кормов и кор-
мовых добавок должно быть основано на глубоком знании данных по 
фармакологии и токсикологии, физиологии и биохимии, кормлению и 
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технологии подготовки кормов к скармливанию. 
В настоящее время для свиней в общей сложности нормируются бо-

лее 30 параметров по энергии, питательным и биологически активным 
веществам. Для того чтобы составить кормовые рационы для конкрет-
ной группы животных, необходимо знать норму кормления, иметь базу 
данных по количеству энергии и питательных веществ, содержащихся 
в каждом виде корма (кормовом ингредиенте), ограничение по макси-
мальному потреблению отдельного вида корма, т.е. структуру рациона. 

При организации рационального кормления животных широко при-
меняются математические методы, в частности, для составления опти-
мальных по питательности и минимальных по стоимости рационов. 
Также используются методы составления оптимального рациона с кри-
терием обеспечения максимальной продуктивности животных. 

Для получения максимального продуктивного эффекта от кормов, 
вне зависимости от вида необходимо осуществить их подготовку к скарм-
ливанию. Последствиями несбалансированного кормления являются за-
болевания, вызываемые нарушением белкового, углеводного и жирового 
обмена, недостаточностью витаминов, нарушением обмена минеральных 
веществ, а также нарушением техники и гигиены кормления.  

Основополагающее положение в кормлении сельскохозяйственных 
животных занимают кормопроизводство и производство комбикормов. 

Кормопроизводст во как отрасль сельского хозяйства представляет 
собой его часть с присущими ей средствами производства, предметами 
труда, применяемой технологией, организацией и оплатой труда, конеч-
ной продукцией. Предусмотрено осуществить необходимые мероприя-
тия по дальнейшей интенсификации полевого и лугопастбищного кор-
мопроизводства, повышению продуктивности всех кормовых угодий с 
тем, чтобы каждое хозяйство полностью обеспечивало потребности жи-
вотноводства в высококачественных грубых, сочных и пастбищных 
кормах; придать кормопроизводству специализированный отраслевой 
характер. Важную роль в кормопроизводстве играет введение и освое-
ние специализированных кормовых севооборотов, в которых создаются 
оптимальные условия для выращивания кормовых культур и значитель-
ного повышения их продуктивности. Кормопроизводство в более узком 
смысле слова является отраслью, производящей корма для крупного и 
мелкого рогатого скота. 

Производст во комбикормов. Основными направлениями экономи-
ческого и социального развития Республики Беларусь определены ос-
новные задачи агропромышленного комплекса – достижение устойчи-
вого роста сельскохозяйственного производства. Для этой цели преду-
смотрено увеличить производство зерна – основы продовольственного 
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и фуражного фондов страны, улучшить структуру зернофуражного про-
изводства в результате повышения валового сбора зернобобовых куль-
тур и кукурузы.  

Комбикорма подразделяются на полнорационные и комбикорма-
концентраты. Сырьем для приготовления комбикормов являются зерно, 
белковые ингредиенты (преимущественно шроты), также используются 
балансирующие витаминно-минеральные добавки, премиксы, замени-
тели цельного молока и др. Разработаны основные требования к исполь-
зованию комбикормов и кормовых добавок в кормлении животных. Эти 
требования наряду с рецептурой и показателями качества комбикормо-
вой продукции отражены в технических условиях и стандартах на про-
изводство комбикормов. В большинстве лабораторий комбикормовых 
предприятий рецепты комбикормов рассчитывают: с учетом кормовой 
базы конкретных хозяйств-потребителей, фактической питательности 
всех кормовых ингредиентов, в том числе травяных, а также на основании 
биохимических параметров крови животных, исследования которых про-
изводятся в ветеринарных лабораториях. 

На комбикормовых предприятиях существуют технологические 
процессы, в основе которых заложены определенные принципы их по-
строения. В частности, последовательно-параллельная подготовка всех 
компонентов и одноразовое дозирование; формирование предваритель-
ных смесей зернового, белково-минерального сырья с повторным или 
без повторного дозирования; использование прямоточного метода и др. 
[87]. 

Производство комбикормов начинается с налаживания работы зер-
ноочистительно-сушильных комплексов в хозяйствах, производящих 
зерно, или комбикормовых предприятиях. Следующим этапом является 
организация линии приемки зерна с автотранспорта, железнодорожных 
вагонов с установкой дополнительного оборудования, перевод желез-
нодорожных и автомобильных весов на тензометрический (с использо-
ванием электронных датчиков) метод взвешивания. Далее осуществля-
ется разработка схемы движения автотранспорта по территории пред-
приятия с указанием приемных точек, номеров складов, составляются 
планы и схемы размещения продовольственного, фуражного и семен-
ного зерна с учетом объемов его поставок. 

Для производства полноценных комбикормов существуют техноло-
гические линии: подготовки зернового сырья; отделения пленок от овса 
и ячменя; витаминной травяной муки; шротов; подготовки прессован-
ного крупнокускового сырья; сырья в таре; подготовки поваренной 
соли; мела кормового; ввода мелассы; приемки, подготовки и ввода кор-
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мового жира; ввода премиксов; ввода карбамида; дозирования-смеши-
вания; гранулирования;  влаготепловой и тепловой обработки; размеще-
ния, хранения и отпуска готовой продукции; предварительных смесей и 
др. В основе построения и реализации технологического процесса ком-
бикормового предприятия лежат как отдельные технологические опера-
ции, так и технологическая подготовка производства в целом. При этом 
используются различные методы, в частности, анализа технологиче-
ских схем с применением балансового метода, последовательных ша-
гов, метод построения циклограмм. При этом оценка эффективности по-
строения и функционирования технологических схем предусматривает 
анализ технологических схем: по качеству продукции; по производи-
тельности предприятий и др. Для этих и иных целей широко использу-
ется компьютерная техника. 

Производство комбикормов не стоит на месте. Поэтому постоянно 
определяются и реализуются основные направления реконструкции и 
технического перевооружения комбикормовых предприятий, а также 
осуществляется совершенствование методов построения циклограмм. 

В настоящее время основными направлениями в технологии произ-
водства комбикормов являются: плющение и экструдирование, экспан-
дирование и гранулирование зерновых компонентов, микронизация 
компонентов комбикормов, использование современных способов 
ввода растительного масла, кормового жира, мелассы в комбикорма и 
др. Основным технологическим приемом в производстве комбикормов 
является дозирование и смешивание компонентов. Цеха предваритель-
ного дозирования применяют один из следующих приемов: объемное до-
зирование; непрерывное ленточное дозирование; весовое дозирование; 
микродозирование. Проводится модернизация линии дозирования и сме-
шивания компонентов комбикормов (установка весового и микродозиро-
вания, замена смесителей на более технологические), обновление и уве-
личение мощностей дробильного хозяйства, установка линий по перера-
ботке масличных культур, внедрение АСУТП и др. Производство каче-
ственных комбикормов невозможно без организации и проведения про-
изводственного технохимического и государственного контроля. Для 
реализации этой задачи в нашей стране существуют центральные про-
изводственные лаборатории комбикормовых предприятий, а также рес-
публиканская производственная комбикормовая лаборатория. Разрабо-
таны и утверждены методы организации лабораторного контроля, а 
также порядок проведения ведомственного контроля. Существует Гос-
ударственный контроль за качеством комбикормовой продукции и сы-
рья, применяются оптимальные системы технохимического контроля. 
Внедряется экспресс-метод одновременного определения нескольких 
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показателей качества зерна и продуктов его переработки: влажности, 
массовой доли белка, зольности, белизны, числа падения, количества 
и качества клейковины с применением инфракрасной спектрометрии. 
Все это позволяет ускорить проведение анализов при приеме зерна. 

Главные задачи комбикормовой промышленности – это повышение 
качества комбикормов и расширение ассортимента продукции на ос-
нове развития и совершенствования сырьевой базы. Указанное должно 
сопровождаться повышением технического уровня комбикормовых за-
водов – внедрением высокоэффективного оборудования, передовой тех-
нологии, компьютерной техники. 

Содерж ание свиней. Поддержание высокой продуктивности живот-
ных достигается за счет оптимизации условий содержания, постоянного 
обеспечения высокого уровня санитарно-гигиенической культуры. В 
оптимизации условий среды содержания отражено основное положение 
зоогигиены, требующее создания гармонии – баланса между организ-
мом животных и средой их обитания, что особенно важно при интен-
сивных технологиях производства. Здоровье – это состояние полной 
физиологической гармонии между ними. При невозможности создания 
здоровой среды для животных нельзя говорить о реальности сохранения 
их здоровья и получения от них высокой продуктивности. В таких слу-
чаях естественная устойчивость животных, особенно высокопродуктив-
ных и новорожденных, снижается, что чаще всего приводит к развитию 
патологий, т. е. возникновению заболеваний [4, 5]. 

Воздушная среда и ее зоогигиеническое значение. Прежде чем начать 
создавать надлежащие условия для содержания животных необходимо 
оценить состояние воздушной среды с зоогигиенической точки зрения. 
Это связано с тем, что погода, климат, микроклимат оказывают большое 
влияние на организм животных. Микроклимат – это локальные особен-
ности климата в конкретном местообитании. 

Воздушная среда животноводческих помещений имеет специфиче-
ский газовый состав (наличие в воздухе азота, кислорода, углекислого 
газа, аммиака, сероводорода, окиси углерода), а также присутствие мик-
роорганизмов, механических примесей (пыль) и др. Микрофлора воз-
духа, пыль животноводческих помещений оказывают воздействие на 
организм животных. Поэтому разработаны специальные меры борьбы с 
воздушными загрязнениями. 

На живой организм также оказывает влияние атмосферное давление, 
производственный (акустический) шум. Также немаловажное значение 
для животных имеет солнечная радиация (лучистая энергия) и освещен-
ность. Однако на первое место по влиянию на организм животных 
можно поставить температуру воздуха. Причем на свиней отрицательно 



10 
 

сказываются как низкие, так и высокие температуры. Это связано с тем, 
что у животных теплообмен между организмом и внешней средой осу-
ществляется посредством терморегуляции. При этом происходит обра-
зование тепла, т. е. теплопродукция, и его выделение. Если температура 
окружающей среды ниже гигиенически оптимальной, то существуют 
определенные пути потери тепла организмом животных. 

В помещении, где содержатся свиньи, на их организм оказывает вли-
яние движение воздуха, которое появляется вследствие разности темпе-
ратур внутри и снаружи здания, наличия открытых проемов в огражда-
ющих конструкциях, а также существующей в данной местности розы 
ветров и их скорости [8]. 

Свиньи способны адаптироваться и акклиматизироваться к различ-
ным условиям содержания. Однако их организм в процессе адаптации 
и акклиматизации испытывает значительный стресс. Поэтому в живот-
новодстве разработана и используется система профилактики стрессов. 

Почва и ее санит арно-гигиеническое значение. Сельскохозяйствен-
ные животные, корма для них, а также животноводческие помещения 
не могут существовать в отрыве от земли и, как следствие, почва имеет 
общезоогигиеническое значение.  

Почва обладает определенными физическими, химическими, биоло-
гическими свойствами и имеет механический состав. Показателями, ха-
рактеризующими ее основные свойства, являются: пористость, водо-
проницаемость, капиллярность, гигроскопичность, испаряющая спо-
собность почвы, воздухопроницаемость и др. Биологические свойства 
почвы – это ее микрофлора, минерализация, нитрификация и аммони-
фикация, денитрификация, патогенная микрофлора и др. Для почвы ха-
рактерен тепловой режим.  

Источниками загрязнения почвы являются пестициды, минеральные 
удобрения и др. При незначительных загрязнениях почва обладает свой-
ствами самоочищения. Для установления уровня загрязнения необхо-
димо проводить санитарную оценку почв. После чего разрабатываются 
мероприятия по охране почвы от загрязнений – агротехнические и са-
нитарные. Для последних, в частности, важно выполнение требований 
по уборке и уничтожению трупов свиней. 

Гигиена воды и поения свиней. Ничто живое не может обойтись без 
воды. Поэтому вода для организма животных имеет огромное значение. 
Существует определенная классификация природных вод, в которых 
выделяются атмосферные воды, поверхностные и подземные воды.  

Для поения свиней определены ветеринарно-гигиенические требо-
вания к воде, т. е. ее химический состав, бактериологические показатели 
загрязнения и др. Установлены показатели, определяющие качество 
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воды, ее санитарную оценку, нормативы качества. Все эти параметры 
учитываются при стандартизации воды [4]. 

Природные воды подвергаются загрязнению. Однако воде присущи 
процессы самоочищения, в том числе минерализация органических ве-
ществ и др. В нашей стране с целью санитарной охраны проводится пас-
портизация водоисточников. Для этого из водоисточников со строгой 
периодичностью отбираются анализы проб воды, составляются сани-
тарные паспорта, т. е. ведется строгий государственный контроль вод-
ных ресурсов. 

Гигиена кормов, гигиенические т ребования к ним и кормлению сви-
ней. Получение максимальной продуктивности животных невозможно 
без организации нормированного полноценного кормления. Исследова-
телями и практиками достаточно хорошо изучено влияние недостатка 
или избытка белка, углеводов, жиров, минеральных веществ и витами-
нов на организм свиней, а также их общий перекорм. Поэтому даже не-
значительное, на первый взгляд, отклонение от нормы, в сторону уве-
личения или уменьшения, потребления протеинов, аминокислот, угле-
водов, жиров, минеральных веществ и витаминов, приводит к резкому 
снижению продуктивности животных.  

В производственных условиях постоянно проводится оценка сани-
тарного качества кормов и контроль за полноценностью кормления жи-
вотных [44]. Если животные заболевают, то организуется профилакти-
ческое и лечебное кормление, в основе которого лежат общие правила 
диетического кормления животных, диетические режимы и лечебные 
рационы. Осуществляется профилактика и предупреждение кормового 
травматизма, отравлений животных ядовитыми растениями. 

Немаловажное значение имеет гигиена и профилактика заболеваний, 
связанных с содержанием токсических веществ: в азотфиксирующих кор-
мовых растениях (картофель, картофельная ботва и барда); кормах, со-
держащих фотосенсибилизаторы; кормах, образующих цианогенные гли-
козиды; кормах, содержащих эфирные горчичные масла; семенах и жмы-
хах из клещевины; хлопковых жмыхах, шротах и соапстоках и др. 

Разработаны комплексные меры предупреждения загрязнения кор-
мов минеральными и синтетическими ядами (пестицидами и удобрени-
ями), различными бактериями, поражения амбарными вредителями (ам-
барный долгоносик, клещи, бабочки, грызуны, другие вредители), ис-
следуются пути попадания ядов в корма, профилактика отравлений жи-
вотных. 

Разработаны и применяются зооветеринарно-гигиенические пра-
вила кормления сельскохозяйственных животных, т. е. режим и уровень 
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кормления, поения, соблюдение параметров микроклимата и др. Опре-
делены санитарно-гигиенические требования к кормоцехам, кормокух-
ням, кормоприготовительному оборудованию и инвентарю, их мойке и 
дезинфекции. 

Зоовет еринарно-гигиенические т ребования при проект ировании, 
ст роит ельст ве, реконст рукции и эксплуат ации свиноводческих объек-
т ов. Проектирование, строительство и эксплуатация животноводческих 
предприятий всегда должны происходить под строгим зоогигиениче-
ским контролем, который начинается с участия зооветспециалистов в 
разработке задания на проектирование. Далее определяются основные 
этапы, элементы и принципы проектирования, порядок финансирова-
ния, выбор проектов (виды проектов, типы ферм и помещений для сель-
скохозяйственных животных). Следующим этапом является конкрети-
зация стадий проектирования, состав типового проекта и его привязка, 
согласование проектных решений. Повышенная роль и решаемые за-
дачи зооветспециалистов важны при экспертизе проектной документа-
ции и контроле качества строительства, при осуществлении порядка 
приема объектов в эксплуатацию. 

При проектировании базовые санитарно-гигиенические требования 
предъявляются: к планировке территории ферм и комплексов; к разме-
щению, технологической связи и планировке основных производствен-
ных построек, зданий и сооружений обслуживающего назначения, от-
дельных помещений; к строительным решениям основных производ-
ственных зданий и сооружений. 

К строительным материалам предъявляются определенные сани-
тарно-гигиенические требования. В качестве строительных и отделоч-
ных материалов используются: природные каменные материалы; кера-
мические изделия; неорганические вяжущие вещества; строительные 
растворы и бетоны; безобжиговые изделия; древесные материалы; теп-
лоизоляционные материалы; битумные и дегтевые материалы; гидро-
изоляционные материалы; пластмассы, полимеры и изделия из них; ме-
таллы; стекло; лакокрасочные материалы.  

Проводится зоотехническая и ветеринарная экспертиза типовых 
проектов и контроль качества строительства, осуществляется строгий 
порядок приема объектов в эксплуатацию. При этом регламентируются 
гарантийные сроки на принятые объекты и оборудование.  

В начальной стадии проектирования зооветеринарные специалисты 
определяют системы и способы содержания сельскохозяйственных жи-
вотных. Под системой содержания животных понимают комплекс зоо-
технических, зоогигиенических, ветеринарно-санитарных и организа-
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ционных мероприятий, определяемый технологией предприятия и обес-
печивающий получение максимального количества высококачествен-
ной животноводческой продукции при минимальных затратах труда и 
средств. Способ содержания – это конкретная форма реализации от-
дельных технологических процессов уже принятой системы содержа-
ния разных производственно-возрастных групп животных. 

В зависимости от половозрастной группы свиней определяются ос-
новные зоогигиенические параметры для их содержания [5]. В частно-
сти, учитываются нормы:  

- выделения животными тепла, газа и водяных паров;  
- параметров внутреннего воздуха и требования к отоплению и вен-

тиляции, контроль за состоянием микроклимата;  
- естественного и искусственного освещения помещений для скота;  
- потребности в воде и требования к водоснабжению;  
- потребности в подстилке и выхода навоза; 
- площадей и размеры основных технологических элементов зданий, 

сооружений и помещений. 
Далее производится расчет потребности, застройка, планировка, 

оборудование и использование помещений для животных. В частности, 
определяется потребность в свиноводческих зданиях, их номенклатура 
и размещение, планировка и оборудование. При этом выполняются 
определенные требования к микроклимату и средствам его обеспече-
ния. Важно, чтобы в помещении всегда были оптимальные, зоотехниче-
ски обоснованные параметры внутреннего воздуха, надлежащим обра-
зом функционировали вентиляционное и отопительное оборудование, 
средства освещения. 

После определения потребности в кормах и воде производится рас-
чет машин и оборудования для доставки и переработки кормов (кормо-
цеха и поточные линии переработки и подготовки) и поения животных. 

Большое значение уделяется конструкции полов в свиноводческих 
помещениях, выбору средств и способов уборки навоза, так как свиньи 
могут содержаться как на подстилке (с использованием подстилочных 
материалов и способов их применения), так и без нее. Определяются 
способы и системы канализации и навозоудаления, которые будут при-
меняться в свиноводческом помещении: будет ли это самотечная си-
стема периодического действия; самотечная система секционного типа 
периодического действия; механическая система удаления навоза или 
иная. Далее определяются способы отвода сточных вод с территории 
фермы или комплекса и методы обработки полужидкого и жидкого 
навоза: гомогенизация; разделение на фракции с полной или частичной 



14 
 

биологической обработкой жидкой фракции. Разрабатываются меро-
приятия по очистке жидкого навоза. Следующий этап – это проведение 
карантинирования, дегельмитизация и обеззараживание бесподстилоч-
ного навоза и его хранение в навозохранилищах. В последнее время 
проводится переработка навоза в биогаз. 

Разрабатывается санитарная защита и оздоровление животноводче-
ских предприятий. Проводится санитарно-профилактическая работа как 
на стадии проектирования, так и застройки ферм и комплексов. Опре-
деляются меры ветеринарно-санитарной предосторожности при пер-
вичном комплектовании и последующем ремонтировании стада, зоове-
теринарно-гигиенические правила санации помещений и территории 
ферм. На стадии проектирования определяются санитарно-гигиениче-
ские требования к организации моциона свиней, устройству и исполь-
зованию летних лагерей. 

Строительство свиноводческих ферм и комплексов начинается с вы-
бора участка и утверждения генерального плана животноводческого 
предприятия, номенклатуры зданий и сооружений, типовых проектов, 
объемно-планировочных и конструктивных решений зданий. При этом 
площадки свиноводческих предприятий должны быть разделены на 
зоны: производственную, хранения и подготовки сырья (кормов); хра-
нения и переработки отходов производства. Свиноводческие фермы на 
промышленной основе, ветеринарные сооружения следует располагать 
с подветренной стороны по отношению к другим сельскохозяйствен-
ным объектам. 

Гигиена свиней подразумевает выполнение определенных требова-
ний для конкретных половых и возрастных групп животных и опреде-
ленных технологических стадий. Частная гигиена сельскохозяйствен-
ных животных реализуется как гигиена конкретного вида скота, т. е. ги-
гиена свиней – это гигиена: хряков-производителей; свиноматок; выра-
щивания поросят-сосунов; поросят-отъемышей и ремонтного молод-
няка; свиней на откорме; летне-лагерного содержания и кормления сви-
ней; содержания свиней в частных и фермерских хозяйствах. 

Технология производст ва свинины [25]. Свиней условно подразде-
ляют на продуктивный и ремонтный молодняк, а также основное стадо. 
Основное стадо – это холостые, беременные и кормящие матки, а также 
самцы-производители. Продуктивный молодняк – это родившиеся жи-
вотные, а также животные на доращивании и откорме. 

Для свиноводства характерны строго регламентированные техноло-
гии размещения, содержания, кормления и использования различных 
половозрастных групп. При эксплуатации основного стада большое 
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значение, например, при выращивании хряков-производителей, уделя-
ется получению, оценке и использованию их спермопродукции, разви-
тию половых функций и продуктивному использованию. При использо-
вании свиноматок (холостых, супоросных, подсосных) оцениваются: 
воспроизводительная функция и половая охота маток; методы выявле-
ния, стимуляции и синхронизации охоты; кратность и сроки осеменения 
маток; способы и техника оплодотворения свиноматок; ранняя диагно-
стика супоросности, мероприятия по выявлению и устранению прохо-
лостов, эмбриональной смертности, абортов, проведение опороса и 
формирование гнезд поросят. 

В последнее время большое внимание уделяется откормочной и мяс-
ной продуктивности свиней. Для улучшения этих показателей исполь-
зуются знания об особенностях роста и развития свиней; продуктивности 
свиней разных пород; взаимодействии генотипа и среды; влиянии пола; 
изменении мясной продуктивности молодняка в зависимости от возраста, 
живой массы и скорости роста, с учетом затрат кормов. 

Как уже указывалось, кормление свиней оказывается важнейшим 
фактором формирования их продуктивности. При этом необходимо 
учитывать уровень энергии, потребности в белке, его качестве, а также 
технологии кормления. Не меньшую роль на продуктивность свиней 
оказывают условия их содержания, т. е. микроклимат помещений, вели-
чина групп и плотность размещения свиней и др. 

Транспортировка убойных свиней на мясокомбинаты осуществля-
ется преимущественно автотранспортом, но в отдельных случаях может 
быть осуществлена перевозка скота по железной дороге. Если цех по 
убою животных находится на территории сельхозпредприятия, то мо-
жет осуществляться и перегон скота. 

Оценка качест ва продукт ов ж ивот новодст ва. Как уже неодно-
кратно указывалось, в увеличении производства мяса большое значение 
имеет свиноводство как отрасль скороспелого животноводства, постав-
ляющая народному хозяйству продукты питания, отличающиеся высо-
кой пищевой ценностью и хорошими вкусовыми качествами, а также 
необходимое сырье. Мясо свиней содержит много белков, витаминов и 
минеральных веществ. В нем имеются все незаменимые аминокислоты, 
которые в питании человека не могут быть заменены другими веще-
ствами. Сало свиней – высококалорийный и хорошо усвояемый продукт 
питания. При убое свиней получают также кожу, щетину, кровь и дру-
гое ценное сырье [83]. 

Наряду с увеличением производства сельскохозяйственной продук-
ции улучшение ее качества является важнейшей народнохозяйственной 
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задачей. Успешное ее решение во многом зависит от строгого соблюде-
ния технологических процессов, начиная от выращивания свиней и кон-
чая реализацией готовой продукции, доведения ее до потребителя. 

Питательная, или пищевая, ценность свинины – это совокупность 
полезных свойств, которая определяется ее способностью удовлетво-
рять потребности организма человека в питательных веществах (белках, 
липидах, минеральных веществах, витаминах и др.), обусловленная ее 
химическим составом, т. е. содержанием белков, жиров, углеводов, экс-
трактивных веществ, витаминов, макро- и микроэлементов, составом и 
содержанием в белках незаменимых аминокислот. На качество свинины 
влияют многие факторы: порода животных, их наследственные особен-
ности, кормление и содержание, санитарно-гигиенические условия по-
лучения, переработки и хранения продуктов. 

Мясная продуктивность оценивается по количеству и качеству по-
лучаемой продукции. Уровень мясной продуктивности свиней опреде-
ляется массой туши и выходом продуктов убоя. Оценка качества мяса 
сельскохозяйственных животных производится на соответствие опреде-
ленным Государственным стандартам, техническим условиям, катего-
риям и др. Качество туш оценивается по соотношению мышечной, жи-
ровой и косной тканей и выходу наиболее ценных в кулинарном отно-
шении отрубов. Качество мяса характеризуют показатели пищевой и 
биологической ценности, технологические и органолептические свой-
ства. Биологическая ценность зависит от качества белков мяса, которое 
определяется аминокислотным составом, структурными особенностями 
и степенью использования их организмом человека. Технологическая 
ценность – совокупность физико-химических, структурно-механиче-
ских и органолептических свойств мяса, которые определяют возмож-
ность его использования для различных технологических целей. Мясная 
продуктивность в основном зависит от живой массы животного и сте-
пени его упитанности, на которые оказывает влияние возраст, порода, 
пол и кастрация, условия кормления и содержания, а также предубойное 
содержание свиней. 

В странах ЕС и ВТО качество животноводческой продукции оцени-
вается по 134 показателям, а в Республике Беларусь и других странах 
СНГ – только по 44 компонентам, хотя соответствующая лабораторная 
база имеется. В настоящее время ветеринарная, зоотехническая, хими-
ческая, биологическая и медицинская науки интенсивно работают над 
устранением этих расхождений. 

Планирование, учет , организация и оплат а т руда в ж ивот новод-
ст ве. В животноводстве соблюдаются основные принципы планирова-
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ния, в частности, осуществляется перспективное и текущее планирова-
ние. Основными направлениями являются: планирование оборота 
стада; планирование потребности в кормах; планирование труда; пла-
нирование себестоимости продукции. Для этих целей широко исполь-
зуются различные справочно-нормативные материалы по планирова-
нию и проведению экономического анализа. 

Планирование в животноводстве невозможно без хорошо налажен-
ного учета – зоотехнического и бухгалтерского. В частности, на строгом 
учете находятся: поступление и использование кормов; движение жи-
вотных и их выбытие; продукция животноводства; затраты на поддер-
жание зоогигиенически оптимальных условий содержания скота и др. 

В 2005 г. в Республике Беларусь утвержден альбом и инструкция о 
порядке применения и заполнения унифицированных форм первичных 
документов бухгалтерского учета для сельскохозяйственных и иных ор-
ганизаций, осуществляющих производство сельскохозяйственной про-
дукции [17]. Согласно этому нормативному документу унифицирован-
ные формы первичного учета, применительно к свиноводству, отно-
сятся к пяти главам: учет основных средств; производственных запасов; 
животных на выращивании и откорме; готовой продукции, товаров и 
реализации; труда и его оплаты. 

Организация и оплата труда – это система мер, которая способствует 
созданию наиболее благоприятных условий для рационального исполь-
зования рабочего времени, обеспечивает интенсивную эксплуатацию 
животных в течение всего производственного цикла, высокопроизводи-
тельную работу средств механизации и оборудования, рациональную 
эксплуатацию помещений. Формы и методы организации труда опреде-
ляются специализацией и уровнем концентрации производства, степе-
нью технического оснащения и технологией производства.  

Формы разделения труда – обособление деятельности людей в про-
цессе совместного труда, т.е. специализация отдельных работников на 
выполнении определенных работ. На фермах и комплексах сложились и 
применяются следующие формы разделения труда: предметное, техноло-
гическое, функциональное, профессиональное, квалификационное. 
Предметное разделение труда предусматривает специализацию работ-
ников на выполнение относительно законченного вида работ (производ-
ственная бригада, специализированная бригада, обслуживающая бри-
гада), на изготовление определенного предмета (продукта). К этой 
форме разделения труда относятся рабочие, специализирующиеся на 
производстве свинины, т. е. разделение труда осуществляется по вы-
пуску готовой продукции определенного вида. Технологическое разде-
ление труда предполагает обособление групп работников или трудовых 
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коллективов для обслуживания отдельных половозрастных производ-
ственных групп животных, например, для доращивания и откорма сви-
ней. Разновидностью технологического разделения труда является по-
операционное его разделение, т. е. распределение того или иного техно-
логического процесса на отдельные операции путем осуществления 
внутрибригадной организации труда: звено, специализированное звено, 
смешанное звено и т. д. В этом случае каждую операцию выполняет 
группа специализированных рабочих или один рабочий, т. е. осуществ-
ляется распределение обязанностей между исполнителями, например, 
оператор родильного отделения (цеха), оператор профилактория, сле-
сари.  

Правила т ехники безопасност и в свиноводст ве. Определена и 
строго регламентирована техника безопасности при обслуживании ма-
шин и оборудования, используемых в свиноводстве, а также техника 
безопасности при работе со свиньями, особенно относящимися к основ-
ному стаду (хряки и свиноматки). Большое внимание уделяется соблю-
дению техники безопасности при транспортировке сельскохозяйствен-
ных животных. 

О вет еринарном обслуж ивании свиноводст ва [34]. Ветеринария 
имеет важное экономическое и социальное значение в жизни обще-
ства. На ее основе осуществляются комплексные ветеринарно-сани-
тарные мероприятия, позволяющие предупреждать заболеваемость и 
гибель животных, получать высококачественные продукты животно-
водства для питания человека и сырье для промышленности, а также 
предотвращать загрязнение окружающей среды. В нашей стране вете-
ринария приобретает все большую профилактическую направленность, 
особенно в обслуживании промышленного свиноводства. При этом ве-
теринарно-профилактические мероприятия органически увязываются с 
технологией производства и являются его составной частью, что спо-
собствует сохранности, а также повышению продуктивности животных 
и птиц. 

Ветеринария рассматривает наиболее важные вопросы патологиче-
ской анатомии и физиологии, фармакологии, клинической диагностики, 
хирургии, внутренних незаразных болезней, эпизоотологии и паразито-
логии, воспроизводства и акушерства.  

Менедж мент  качест ва. Управление качеством на предприятии – 
это такой вид руководящей деятельности, который обеспечивает проек-
тирование, изготовление и реализацию товаров, обладающих доста-
точно высокой степенью полезности и удовлетворяющих запросы по-
требителей [1, 10]. Система управления качеством представляет собой 
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согласованную рабочую структуру, действующую в фирме и включаю-
щую эффективные технические и управленческие методы, обеспечива-
ющие наилучшие и наиболее практичные способы взаимодействия лю-
дей, машин, а также новейшую информацию с целью удовлетворения 
требований потребителей, предъявляемых к качеству продукции и эко-
номии расходов [9, 12]. 

В конце ХХ века было определено три уровня систем управления 
качеством, имеющие некоторые концептуальные различия:  

- системы, соответствующие требованиям стандарта ИСО серии 
9000;  

- общефирменные системы управления качеством (TQM – всеобщее 
управление качеством – Total Quality Management, TQC – всеобщий кон-
троль качества – Total Quality Control;  

- системы, соответствующие критериям национальных или между-
народных (региональных) премий дипломов по качеству. 

Для управления качеством продукции и его повышением необхо-
димо оценить уровень качества. Область деятельности, связанная с ко-
личественной оценкой качества продукции (товаров, услуг), называется 
квалиметрией (от лат. qualis – какой по качеству, и греч. metrio – изме-
ряю). Различают инструментальные и экспертные методы определения 
показателей качества. Инструментальные методы основаны на физиче-
ских эффектах и использовании специальной аппаратуры. Различают 
автоматизированные, механизированные и ручные методы. Автомати-
зированные методы наиболее объективны и точны. Экспертные методы 
используются там, где физическое явление не открыто или очень 
сложно для использования. Разновидностью экспертного метода явля-
ется так называемый органолептический метод, основанный на исполь-
зовании органов чувств человека. Считается, что измерение – это срав-
нение одного продукта с другим. Если результат получен теоретиче-
ским путем, то это не измерение, а прогноз. При сравнении можно поль-
зоваться тремя шкалами или методами: шкала уровней; шкала интерва-
лов; шкала отношений [2, 7]. 

Оценка уровня качества продукции является основой для выработки 
необходимых управляющих воздействий в системе управления каче-
ством продукции.  

В общем виде оценка уровня качества может быть представлена сле-
дующими этапами: выбор номенклатуры показателей качества и выбор 
базовых показателей качества. Эти этапы в свою очередь подразделя-
ются: на выбор способов и определение значений показателей качества; 
выбор метода оценки уровня качества; оценку уровня качества; обосно-
вание рекомендаций; принятие решений [13].  
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Содержание этапов и объем работ на каждом из них существенным 
образом зависят от цели оценки качества продукции. Цель оценки – 
определить, какие показатели качества следует выбирать для рассмот-
рения, какими методами и с какой точностью определять их значения, 
какие средства для этого потребуются, как обработать и в какой форме 
представить результаты оценки. 

Показателем качества продукции называется количественная харак-
теристика одного или нескольких свойств продукции, составляющих ее 
качество, рассматриваемая применительно к определенным условиям 
ее создания и эксплуатации или потребления (например, физические, 
химические, механические свойства продукции, безотказность работы, 
трудоемкость, себестоимость, масса, геометрические размеры изделия, 
различного рода параметры энергоносителей (напряжение, темпера-
тура, влажность, запыленность) и т. д.). Выбором показателей качества 
устанавливается перечень наименований количественных характери-
стик свойств продукции, входящий в ее состав и обеспечивающий 
оценку уровня качества. Обоснование выбора номенклатуры показате-
лей качества производится с учетом: назначения и условий использова-
ния продукции; анализа требований потребителей; задач управления ка-
чеством продукции; состава и структуры характеризуемых свойств; ос-
новных требований к показателям качества.  

Показатели качества подразделяются: по характеризуемым свой-
ствам (единичные, комплексные); по способу выражения (натуральные 
единицы (кг, м.ч. и др.; стоимостные); по оценке уровня качества (базо-
вые, относительные); по стадии (прогнозируемые, проектные, произ-
водственные, эксплуатационные). 

По характеризующим свойствам применяются следующие группы 
показателей: назначения; экономного использования сырья, материа-
лов, топлива и энергии; надежности (безотказности, долговечности, ре-
монтопригодности, сохранности); эргономические, эстетические; тех-
нологичности; транспортабельности; стандартизации и унификации; 
безопасности, патентно-правовые; экологические [18]. 

Методы определения показателей качества продукции подразделя-
ются на: измерительные, расчетный, по источникам информации, орга-
нолептический, регистрационный. В зависимости от источника инфор-
мации методы определения значений показателей качества продукции 
подразделяются на традиционный, экспертный и социологический.  

Метод оценки уровня качества продукции одного вида может быть: 
дифференциальным (сравнение показателей качества оцениваемого вида 
продукции с соответствующими базовыми показателями); комплексным 
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(использование комплексного (обобщенного) показателя качества); сме-
шанным (применение единичных и комплексных показателей с одновре-
менным использованием комплексного и дифференциального методов). 

Технологический уровень – относительная характеристика техноло-
гического совершенства продукции – совокупности наиболее суще-
ственных свойств, определяющих ее качество и характеризующих 
научно-технологические достижения в развитии данного вида продук-
ции. Оценка технологического уровня заключается в установлении со-
ответствия продукции мировому, региональному, национальному уров-
ням или уровню отрасли. 

В результате оценки продукцию относят к одному из трех уровней: 
превосходит мировой уровень; соответствует мировому уровню; усту-
пает мировому уровню. Результаты оценки используются при разра-
ботке новой (модернизированной) продукции: обоснований, требова-
ний, закладываемых в техническое задание и нормативную документа-
цию; принятии решения о постановке продукции на производство; 
обосновании целесообразности замены или снятия продукции с произ-
водства; формировании предложений по экспорту и импорту. 

Этапы оценки технологического уровня продукции включают: опре-
деление номенклатуры показателей, необходимой для оценки; форми-
рование группы аналогов и установление значений их показателей; вы-
деление базовых образцов из группы аналогов; сопоставление оценива-
емого образца с базовыми. 

Чтобы обеспечить необходимый уровень качества продукции, необ-
ходимо его поддерживать на протяжении всего «жизненного» цикла про-
дукции, т.е. совокупности взаимосвязанных процессов создания и после-
довательного изменения состояния продукции от формирования исход-
ных требований к ней до окончания ее эксплуатации или потребления. 

Первый уровень жизненного цикла можно разделить на стадии: иссле-
дование и разработка; изготовление; реализация и обращение; эксплуата-
ция. Перечисленные стадии можно делить на этапы, процессы и т. д. Ста-
бильное обеспечение качества продукции зависит от многих факторов, 
возникающих на стадиях жизненного цикла [28]. 

Управление качеством продукции – это установление, обеспечение 
и поддержание необходимого уровня качества продукции при ее разра-
ботке, производстве и эксплуатации или потреблении, осуществляемое 
путем систематического контроля качества и целенаправленного воз-
действия на условия и факторы, влияющие на качество продукции. Кон-
троль продукции состоит из двух этапов: получение информации о фак-
тическом состоянии продукции (ее количественных и качественных 
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признаках); сопоставление полученной информации с заранее установ-
ленными технологическими требованиями, т.е. получение вторичной 
информации. При несоответствии фактических данных технологиче-
ским требованиям осуществляется управляющее воздействие на объект 
контроля с целью устранения выявленного отклонения от технологиче-
ских требований [9]. 

Функции службы качества, т. е. организация работы в области каче-
ства, предполагает планирование и разработку методов обеспечения ка-
чества (планирование качества и планирование контроля качества, 
управление качеством, информация о качестве); контроль качества (ла-
боратория контроля качества, проверка качества, измерительная тех-
ника); стимулирование качества. Эти три составляющие в свою очередь 
подразделяются на следующие элементы: 

- планирование и разработку методов обеспечения качества, плани-
рование качества, контроль качества и надежности; применение средств 
измерения; управление качеством поставщиков и на собственном про-
изводстве; затраты на обеспечение качества, обработку и анализ данных 
о качестве из сферы производства и эксплуатации, документацию дан-
ных о качестве; 

- контроль качества включает: испытания на надежность, контроль 
материалов, контроль моделей и опытных образцов; входной, произ-
водственный и финишный контроль; прецизионные средства измере-
ния, электронную измерительную технику, контроль средств измере-
ния; 

- стимулирование качества включает: обучение и повышение квали-
фикации; методы и средства мотивации в области обеспечения каче-
ства; специальные задачи в рамках системы качества. 

В отечественной и зарубежной системах контроля качества широко 
применяются статистические методы анализа, поэтому его зачастую 
называют статистическим контролем качества (Statistical Quality Control 
(SQC)) [11, 24]. 

Статистический анализ – это исследование условий и факторов, вли-
яющих на качество продукции. Источником данных при осуществлении 
анализа и контроля качества служат следующие мероприятия: 

- инспекционный контроль: регистрация данных входного контроля 
исходного сырья, материалов; регистрация данных контроля готовых 
изделий; регистрация данных промежуточного контроля и т. д.; 

- производство и технология: регистрация данных контроля про-
цесса; повседневная информация о применяемых операциях; регистра-
ция данных контроля оборудования (наладки, ремонт, техническое об-
служивание); патенты и статьи из периодической печати и т. д.; 
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- поставки материалов и сбыт продукции: регистрация движения че-
рез склады; регистрация сбыта продукции (данные о получении и вы-
плате денежных сумм, контроль срока поставки) и т. д.; 

- управление и делопроизводство: регистрация прибыли; регистра-
ция возвращенной продукции; регистрация обслуживания постоянных 
клиентов; журнал регистрации продажи; материалы анализа рынка и т.д.; 

- финансовые операции: таблица сопоставления дебета и кредита; 
регистрация подсчета потерь; экономические расчеты и т. д. 

Обычно для анализа данных на рабочем участке используются спе-
циально подобранные несложные для понимания и применения стати-
стические методы – так называемые «семь инструментов контроля ка-
чества»: расслоение; графики; диаграмма Парето; причинно-следствен-
ная диаграмма; гистограмма; диаграмма разброса; контрольные карты 
[23]. 

Перечисленные «семь инструментов контроля качества» при реше-
нии различных проблем могут использоваться как в отдельности, так и 
в различных комбинациях. Решение той или иной проблемы проводится 
по следующей схеме: оценка отклонений параметров от установленной 
нормы; выбор наиболее важных факторов, от которых зависит решение; 
оценка факторов, явившихся причиной возникновения проблемы; 
оценка важнейших факторов, явившихся причиной появления брака; 
совершенствование операций; подтверждение результатов. 

Статистические методы управления качеством продукции обладают 
в сравнении со сплошным контролем продукции таким важным преиму-
ществом, как возможность обнаружения отклонения от технологиче-
ского процесса не тогда, когда вся партия деталей изготовлена, а в про-
цессе производства (когда можно своевременно вмешаться в процесс и 
скорректировать его). 

Основные области применения статистических методов управления 
качеством продукции: 

- статистический анализ точности и стабильности технологического 
процесса – это установление статистическими методами значений пока-
зателей точности и стабильности технологического процесса и опреде-
ление закономерностей его протекания во времени; 

- статистическое регулирование технологического процесса – это 
корректирование значений параметров технологического процесса по 
результатам выборочного контроля контролируемых параметров, осу-
ществляемое для технологического обеспечения требуемого уровня ка-
чества продукции. Задача статистического регулирования технологиче-
ского процесса состоит в том, чтобы на основании результатов перио-
дического контроля выборок малого объема приходить к заключению: 
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«процесс налажен» или «процесс разлажен»;  
- статистический приемочный контроль качества продукции – это 

контроль, основанный на применении методов математической стати-
стики для проверки соответствия качества продукции установленным 
требованиям и принятия продукции. Приемочный контроль не обяза-
тельно связан с контролем готовой продукции, а может применяться на 
операциях входного контроля, на операциях контроля закупок, при опе-
рационном контроле, при контроле готовой продукции и т. д., т. е. в тех 
случаях, когда надо решить – принять или отклонить партию продукции; 

- статистический метод оценки качества продукции – это метод, при 
котором значения показателей качества продукции определяются с ис-
пользованием правил математической статистики [7, с. 25]. 

Область применения статистических методов в задачах управления 
качеством продукции чрезвычайно широка и охватывает весь жизнен-
ный цикл продукции (разработку, производство, эксплуатацию, по-
требление и т. д.), по сути эти методы являются составляющими 
управления качеством продукции. С их помощью осуществляется 
оценка качества по плотности распределения; оценка точности техно-
логических процессов, т. е. свойство техпроцесса, обусловливающее 
близость действительных и номинальных значений параметров произ-
водимой продукции; контроль по количественному и альтернатив-
ному признаку и др. 

При контроле по альтернативному признаку о разладке техпроцесса 
судят либо по числу дефектных единиц продукции, либо по числу де-
фектов. Увеличение любого из этих значений сверх допустимых норм 
свидетельствует о разладке технологического процесса.  

При контроле по альтернативному признаку используют следующие 
виды контрольных карт: (np-карту) контрольную карту числа дефект-
ных единиц продукции; (С-карту) контрольную карту числа дефектов; 
(Р-карту) контрольную карту доли дефектной продукции; (u-карту) кон-
трольную карту числа дефектов на единицу продукции. Дефекты клас-
сифицируются на критические, значительные и малозначительные. (С-
карту), (nр-карту) используют только при постоянном объеме выборки, 
(Р-карту) и (u-карту) могут использовать и при непостоянном объеме 
выборки [19, с. 117]. Статистическое регулирование с помощью этих 
контрольных карт осуществляют в соответствии с планом контроля [41, 
43]. 

Управление качеством – это постоянная деятельность, направленная 
на повышение технологического уровня продукции, качества ее изго-
товления, совершенствование элементов производства и системы каче-
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ства. Объектом процесса улучшения качества может стать любой эле-
мент производства или системы качества (технологический процесс, 
конструкция детали и пр.). Данное направление деятельности связано с 
решением задачи получения результатов, лучших по отношению к пер-
воначально установленным нормам [86]. 

 
1.2. Особенности применения систем менеджмента качества  

при производстве свинины в странах дальнего зарубежья 
 
О безопасност и пищевых продукт ов, роли ст андарт ов и Кодекса 

Alimentarius. Источники болезней, переносимые с пищей (загрязнения, 
инфекции), могут появиться при производстве продукции, поступают в 
течение маркетинга, обработки, а также в домашних условиях (при под-
готовке и хранении пищи). При этом болезни, переносимые с пищей, в 
лучшем случае неприятны, в худшем случае они могут быть фаталь-
ными. Но есть другие последствия. Вспышки таких болезней могут 
навредить торговле и туризму и привести к потере доходов, увеличению 
безработицы и судебным тяжбам. Низкокачественная пища может раз-
рушить коммерческую выгоду поставщиков, как на национальном, так 
и на международном уровне. При этом порча пищевых продуктов явля-
ется расточительным и дорогостоящим явлением, и может поколебать 
веру потребителя в торговлю [127].  

Codex Alimentarius был создан организацией ООН по вопросам про-
довольствия и сельского хозяйства (ФАО) и Всемирной организацией 
здравоохранения (ВОЗ) в 1963 г. и развит в стандарты пищи, руководя-
щие принципы и связанные тексты типа сводов правил под Общей про-
граммой стандартов пищи ФАО/ВОЗ. Главные цели этой Программы за-
ключаются в том, чтобы защищать здоровье потребителей, гарантировать 
справедливые торговые методы в торговле пищей и продвигать коорди-
нацию всей работы стандартов пищи, предпринятой международными 
правительственными и неправительственными организациями. Codex Al-
imentarius предусматривает меры и предоставляет самые высокие, а глав-
ное, достижимые уровни защиты потребителя, включая безопасность пи-
щевых продуктов и качество. Комиссия развивает интернационально со-
гласованные стандарты и связанные тексты для использования как при 
внутренней, так и при международной торговле пищей, основанные на 
научных принципах, целью которых является защита здоровья потреби-
теля, а также справедливые методы в торговле. 

«Формат для стандартов товара Кодекса и их содержания» обеспе-
чивается общими принципами Codex Alimentarius. Они включают сле-
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дующие категории информации: возможности, включая название стан-
дарта; описание, существенный состав и качественные факторы – опре-
деление минимального стандарта для пищи; пищевые добавки – только 
утвержденные ФАО и ВОЗ, и которые можно использовать; загрязни-
тели; гигиена меры и веса; маркировка – в соответствии с общим Кодек-
сом стандартов для маркировки упаковки пищевых продуктов; методы 
анализа и осуществления выборки. 

В дополнение к товарным стандартам Codex Alimentarius включает 
общие стандарты, которые являются многосторонними и применяются 
ко всем пищевым продуктам, а не для определенного продукта. Име-
ются общие стандарты и(или) рекомендации для: маркировки пищи; пи-
щевых добавок; загрязнителей; методов анализа и осуществления вы-
борки; гигиены питания; пищи и пищевых продуктов для специального 
и(или) диетического использования; импорта пищи, экспортного 
осмотра и систем сертификации; остатков ветеринарных препаратов, 
пестицидов в пищевых продуктах. 

Codex Alimentarius – сборник международно-принятых стандартов 
пищи, представленных в однородном стиле. Согласно процедурному 
Руководству Кодекса государств, включенных в Комиссию Codex Ali-
mentarius (с. 28 английских версий): «Codex Alimentarius включает стан-
дарты для всех основных пищевых продуктов, обработанных, полуфаб-
рикатов или сырья для распределения потребителю … Codex Alimen-
tarius включает условия относительно гигиены питания, пищевых доба-
вок, остатков пестицидов, загрязнителей, маркировки, методов анализа 
и отбора проб …. Кодекс стандартов, содержит требования к пище, 
нацеленные на обеспечение потребителя здоровым, полезным продо-
вольственным продуктом, свободным от фальсификации, правильно 
промаркированным и представленным» [127]. Практически это означает, 
что Кодекс в настоящее время производит:  

- стандарты безопасности пищевых продуктов, касающихся макси-
мальных уровней остатков пестицидов, добавок, загрязнителей (вклю-
чая микробиологических загрязнителей), которые могут присутство-
вать в пищевых продуктах;  

- стандарты в форме руководящих принципов по процессам и проце-
дурам (например, своды правил, HACCP);  

- маркировку стандартов, которые могут быть связаны со здоро-
вьем (например, аллергены, пищевая маркировка), для защиты потре-
бителя от мошенничества (например, веса и меры, маркировка даты) 
или для информации потребителя (например, органическая марки-
ровка);  
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- стандарты товара (продукта), которые определяют то, чем товар яв-
ляется (например, разновидности сардин) или как это сделано и что это 
может содержать (например, сыр чеддера, говяжья солонина);  

- качественные характеристики как часть товарных стандартов, осо-
бенно для товаров, которые часто сортируют (например, цвет различ-
ных типов спаржи) [123].  

Гармонизация пищевых стандартов вообще рассматривается как 
предпосылка к защите здоровья потребителя, а также как содействие и 
помощь в развитии международной торговли. Поэтому растущий миро-
вой интерес ко всем действиям Кодекса ясно указывает на глобальное 
принятие философии Кодекса – гармонизация, защита потребителя и 
помощь международной торговле. Практически это трудно для многих 
стран: принять стандарты Кодекса в установленном законом смысле. 
Отличающиеся юридические форматы и административные системы, 
различные политические системы, а также влияние национальных отно-
шений и понятия независимых (суверенных) прав препятствуют про-
движению гармонизации и удерживают принятие стандартов Кодекса. 
Однако, несмотря на эти трудности, процесс гармонизации получает 
стимул на основании сильного международного желания облегчить тор-
говлю [123].  

Объем мировой торговли пищей огромен и оценивается в 300–400 
млрд. долларов США. Соглашение Уругвайского Раунда представляет 
веху в многосторонней системе торговли потому, что впервые они 
включили сельское хозяйство и пищу согласно введенным в действие 
эффективным правилам и дисциплинам. Однако страны-участники пе-
реговоров признали, что меры, принятые национальными правитель-
ствами для защиты здоровья их потребителей, животных и предприя-
тий, могут стать замаскированными барьерами, чтобы торговля остава-
лась также дискриминационной. Для того чтобы этого избежать в 1994 
г. была учреждена Всемирная торговая организация (ВТО). С целью 
гармонизации требований к безопасности пищевых продуктов было 
принято соглашение ВТО, которое идентифицировало и выбрало стан-
дарты, руководящие принципы и рекомендации, установленные Codex 
Alimentarius. Это означает, что стандарты Кодекса считаются с научной 
точки зрения оправданными и приняты точками отсчета для оценки 
национальных мер и инструкций. Стандарты стали неотъемлемой ча-
стью правовых рамок, в пределах которых международная торговля об-
легчается через гармонизацию. Они уже использовались в международ-
ных торговых спорах, и ожидается, что в этом отношении они будут и 
далее использоваться все более и более. 

Работа Комиссии Codex Alimentarius выходит за пределы создания 
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средств снятия торговых барьеров. Она также включает поддержку тор-
говцев продуктами питания, чтобы добровольно принять этические ме-
тоды как важный способ защиты здоровья потребителей и продвижения 
справедливых методов в торговле пищей. Комиссия издала Кодекс 
этики для международной торговли продуктами питания, который 
включен в Codex Alimentarius. Основная цель Кодекса этики состоит в 
том, чтобы помешать странам-экспортерам демпинговать международ-
ные рынки низкокачественными или опасными продуктами питания.  

До образования ВТО для правительств-членов Кодекса не являлось 
обязательством использование стандартов Кодекса для внутренней за-
щиты потребителей или их здоровья, и лишь начиная с соглашения 1994 
г. Кодекс имеет правовой статус. Однако этот статус не требует, чтобы 
все страны приняли абсолютно все стандарты Кодекса. Страны-члены 
Кодекса должны быть в состоянии подтвердить соответствие строго 
определенным критериям. Юридическое признание Кодекса придало 
этому большую значимость и важность, но неизбежно пришлось пойти 
на компромисс [109].  

Стандарты качества пищи не должны развиваться правительством, 
они могут быть согласованы между партнерами по торговле и в миро-
вой системе торговли многонациональных розничных продавцов 
пищи. В то же время уже определилась тенденция для учреждения 
стандартов без общественной причастности. Однако компании про-
должают находить ценность в гармонизации стандартов качества, 
главным образом таких, как ISO и UN-ECE. Кодекс также вовлечен в 
урегулирование стандартов качества, и основная проблема для Ко-
декса – решить, как высоки должны быть приоритеты, если учесть, что 
Кодекс ограничил требования к установлению стандартов, связанных 
со здоровьем [128]. 

Кратко рассмотрим отдельные результаты, более чем 40-летнего ис-
пользования Codex Alimentarius, механизм принятия стандартов, прин-
ципы осуществления функционирования административных, регио-
нальных структур и комитетов и др. 

Правительство любой страны имеет обязательство защитить здоро-
вье своих граждан, в том числе и от болезней, переносимых с пищей, 
для которых обязательными являются публично установленные стан-
дарты. Сами стандарты не защищают потребителей, если они надлежа-
щим образом не предписаны через функционирующую систему управ-
ления продовольствием. Эта система объединяет множество элементов: 
и действующее законодательство, и контроль за продуктами, и перено-
симые с ними болезни, лицензирование и осмотр (которые в свою оче-
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редь требуют образованного и обученного персонала, хороших лабора-
торных средств для исследований), не говоря уже о политической и 
установленной поддержке и стабильности, борьбы с коррупцией и т. д. 
Есть, однако, затраты, связанные с усовершенствованием систем управ-
ления, использованием трудовых ресурсов и инвестиций, включая ин-
фраструктуры частного сектора, которые также должны функциониро-
вать в соответствии со стандартами. Величина затрат (стоимости) в вы-
полнении стандартов особенно важна для развивающихся стран, кото-
рые, вероятно, также нуждаются в финансовой помощи и обучении. В по-
следующем эти страны также извлекут выгоду из принципов Кодекса и 
процедур для признания государствами эквивалентности в системах кон-
троля продуктов питания, кормов для животных и др. [137].  

Поскольку страны становятся более богатыми и лучше образован-
ными, их жители требуют улучшения стандартов качества и безопасно-
сти. Однако это создает некоторые трудности для международной гар-
монизации стандартов, потому что производители обязаны нести до-
полнительные затраты, чтобы выполнить более высокие стандарты, а 
это в свою очередь «перекладывается», в виде увеличения стоимости, 
на потребителей, которые в бедных странах могли бы иметь другие при-
оритеты (чистую воду, достаточное количество продуктов и др.). Пра-
вительства в бедных странах зачастую имеют другие, возможно более 
высокие приоритеты, связанные с проблемами здоровья, такими, как 
СПИД, малярия и туберкулез, решение которых требует значительных 
финансовых и материальных ресурсов. Международная группа урегу-
лирования стандартов как одна из сторон Кодекса старается уравнове-
сить различные подходы потребителей в развитых и развивающихся 
странах. Балансирование затрат и выгод возрастающих требований без-
опасности пищевых продуктов и качества – часть процесса управления 
рисками.  

Безопасность пищевых продуктов стала проблемой пищевой цепи: 
отдельные растения и здоровье животных на первичном уровне произ-
водства (и даже корм) могут влиять на безопасность заключительной 
пищи (бычья энцефалопатия (BSE) и Listeria – очевидные примеры). Но-
вые организации по контролю за безопасностью пищевых продуктов 
(например, Европейские полномочия по безопасности пищевых продук-
тов), отвечают за то, что, возможно, было фрагментированным подхо-
дом к безопасности пищевых продуктов, покрывая всю пищевую цепь. 
Поэтому были идентифицированы следующие направления: анализ 
риска; сертификация экспортируемых продуктов животного происхож-
дения и эффективности услуг, отвечающих за это; безопасность кормов; 
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осмотр продуктов животного происхождения, включая уровень живот-
новодческой фермы; безопасность продуктов животного происхожде-
ния на наличие остатков ветеринарных препаратов; вопросы биотехно-
логии (вакцины, ветеринарные препараты и биологические тесты); про-
слеживаемость продуктов животного происхождения. Также были 
идентифицированы проблемы относительно эффективности региональ-
ных комитетов, которые зачастую испытывают недостаток в понимании 
целей. Установлено, что некоторые из областей являются слишком 
большими и разнообразными, чтобы иметь реальную возможность со-
трудничать (Африка, Азия, Латинская Америка и Карибское море, и, в 
меньшей степени, Европа); отсутствуют ресурсы, чтобы разрешить ре-
гиональным представителям и координаторам работать в период между 
региональными встречами; имеется потребность в большей мобилиза-
ции поддержки через Кодекс для реализации инициатив развивающихся 
стран [110]. О необходимости уделять большее внимание развиваю-
щимся странам в работе Кодекса были даны разъяснения ВОЗ и ФАО 
на 23-й Сессии Комиссии (июнь–июль 1999 г.). Исходя из этого в струк-
туре Кодекса были приняты следующие рекомендации: 

- Программы, которые ставят своей целью проводить анализ рисков, 
должны иметь высший приоритет. 

- С учетом того, что первичное производство в развивающихся стра-
нах в значительной степени осуществляется на мелких и средних пред-
приятиях, оценка риска должна быть основана на глобальных данных, 
включая и эти государства. Информация должна обязательно включать 
результаты эпидемиологических наблюдений и исследований. 

- Управление рисками должно принять во внимание экономические 
последствия и выполнимость вариантов менеджмента в развивающихся 
странах. Управление рисками обязано признать потребность в гибкости 
при утверждении стандартов, руководящих принципов и других реко-
мендаций, совместимых с защитой здоровья потребителей. 

- Документы и связь являются все более и более электронными, в 
развивающихся странах наблюдается нехватка компьютерной техники, 
имеются трудности доступа к сети Интернет (ненадежные и медленные 
телефонные линии). Члены Кодекса, а также ФАО и ВОЗ обязаны уде-
лить первостепенное внимание созданию надлежащего доступа в Ин-
тернет, а также осуществить обучение персонала для получения и пере-
дачи документов и отчетов. 

Страницы Codex Alimentarius в Интернете позволяют легко отслежи-
вать действия Комиссии Кодекса и ее вспомогательных групп. В част-
ности, информация, доступная на вебсайтах включает: список предсто-
ящих встреч; повестки дня, рабочие документы и сообщения всех 



31 
 

встреч Кодекса; список членов и адреса контрактных точек Кодекса; 
базы данных Кодекса; организационная структуру Кодекса и др. [139]. 

Предпосылки для внедрения сист ем управления качест вом в сви-
новодст ве. Потребители хотят все больше гарантий, что мясо произве-
дено соответственным способом, и его качество должно быть безупреч-
ным. Это означает постоянное наблюдение за обстановкой на ферме (за-
щита животных), в земледелии, за состоянием окружающей среды, а вы-
ращивать необходимо животных без использования нежелательных ве-
ществ (человеческое здоровье и безопасность пищевых продуктов). 
Важна забота о состоянии здоровья животных в течение процесса про-
изводства (максимальная гигиена) и контроль в пунктах розничной про-
дажи (максимальная гигиена и привлекательный внешний вид продук-
ции). Общество хочет безупречное производство. Самые важные про-
блемы – защита животных, человека, здоровье животных и забота об 
окружающей среде. Это право потребителя как гражданина. Они ожи-
дают, что все надлежащим образом устроено в пределах всего сектора, 
производящего мясные продукты. Отрицательные отклонения, которые 
получают большой общественный резонанс, приводят к отрицательной 
характеристике сектора. Несколько лет назад мы имели некоторые при-
меры этого: BSE, E. Coli O157:H7, классическая лихорадка свиньи, дело 
диоксина, грязь в корме и т.д.). Рынок имеет определенные требования 
и хочет, чтобы поставщики наполнили его разнообразной продукцией. 
Тенденция состоит в том, что большие розничные продавцы формули-
руют определенные требования согласно имеющимся обстоятельствам 
на уровне ферм. Текущая ситуация показывает, что Великобритания 
нацелена именно на это, в то время как в Нидерландах самый большой 
розничный продавец (AH) требует выполнения определенных требова-
ний. Основные элементы – защита животных (Великобритания, NL) и 
экологическая забота (NL, Германия). Общие ожидания в течение бли-
жайших 3–4 лет, из-за международных контактов между этими боль-
шими розничными структурами, состоят в том, что и другие страны 
также будут подстраиваться под эти требования. Помимо специфика-
ции рынков имеется все большая потребность относительно распреде-
ления товаров и логистики. Это важный элемент для будущего. Так, 
если производитель желает служить потребителю, обществу и рынку, 
то он обязан дать определенные гарантии [200]. 

Качество пищи часто упоминается как сумма основных внешних и 
внутренних особенностей, которые изменяются в пространстве и вре-
мени со вкусом потребителей. Есть качественные особенности, кото-
рые, если представить, несомненно, уменьшат кулинарный привлека-
тельность пищи (например, PSE- или DFD-мясо и т. д.), в то время как 
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другие особенности (очень постное мясо, внутримышечное содержание 
жира, влагоемкость и т.д.) определят пищевую ценность продукта. Без-
опасност ь пищевых продукт ов – неотделимая категория качества 
пищи. Это условия относительно отсутствия микроорганизмов, токси-
нов или остатков химических веществ, которые могут подвергнуть 
опасности здоровье потребителя [132]. 

Важность безопасности пищевых продуктов долго не признавалась. 
Ведь еще совсем недавно контроль безопасности был исключительно 
основан на экспертизе конечного продукта на скотобойне. 

Конт роль безопасност и пищевых продукт ов на скотобойне значи-
тельно улучшился после двух важных событий. Первое важное новше-
ство было связано с введением систем управления качеством, предло-
женных Международной организацией по стандартизации. Основыва-
ясь на ISO 9002 (Модель для проверки качества в производстве, уста-
новке и обслуживании), большое количество скотобоен определяют 
требования и основные критерии для убоя свиней и их дальнейшей об-
работки. На основе ISO 9003 (Модель для проверки качества на заклю-
чительном осмотре и исследовании) скотобойни определяют качествен-
ные параметры продуктов и исследуют на соответствие определенным 
требованиям. Вторым событием было введение понятия HACCP (си-
стема анализа рисков и критических контрольных точек) в практику 
скотобоен. Эта система должна удостоверить безопасность пищевых 
продуктов на всех уровнях производства на скотобойне. Планирование 
системы HACCP обычно начинается с точного описания технологиче-
ских процессов в форме блок-схемы и местоположения критических 
контрольных пунктов. Основанная на таких диаграммах система описы-
вает природу опасности в критических точках, устанавливает минималь-
ные параметры для критических элементов, дает метод мониторинга, 
подводит итог мер усовершенствования и предписывает метод докумен-
тации. Вскоре было осознано, что качество и безопасность пищевого 
продукта зависит не только от качества производства на конечном этапе 
(скотобойне), но и от качества производства на уровне свинофермы. Это 
было признано вместе с усилением общественного понимания проблем 
защиты животных. Увеличивающиеся требования по усовершенствова-
нию качества и безопасности продуктов из свинины, так же, как и по-
вышенное внимание потребителей к созданию соответствующих усло-
вий производства животных, привело к учреждению и выполнению 
схем проверки качества во множестве стран. Эти схемы названы инт е-
грированной проверкой качест ва (Нидерланды), инт егрированным про-
изводст вом мяса свиньи (Дания) и т. д., и все единодушно обращаются 
к системе менеджмента, где потоком производства управляют с момента 
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рождения свиньи, ее убоя и до стола потребителя. 
Понимание в необходимости ужесточения требований по улучше-

нию качества жизни, основанное на гармонизации с существующими 
директивами ЕС, а также более жесткая конкуренция в торговле про-
дуктами животноводства, привели к учреждению схем контроля каче-
ства во множестве государств, как членов ЕС, так и кандидатов на 
вступление от центрально- и восточноевропейских стран [180]. Напри-
мер, введение ограничений на экспорт свинины связано с выявлением 
при мониторинговых исследованиях в поступившей из мясоперераба-
тывающих предприятий мясопродукции, запрещенной и опасной для 
здоровья человека. Это возбудители особо опасных заболеваний: листе-
риоз, бактерии группы кишечных палочек, сальмонелл, а также содер-
жащиеся в мясной продукции вредные вещества, антибиотики тетра-
циклиновой группы, противопаразитные лекарственные средства и т.д. 
Для этого проводится комплекс проверок наличия на объектах, подкон-
трольных учреждениям контроля качества, на территории субъектов 
конкретных государств продукции, выработанной на этих мясоперера-
батывающих предприятиях из поступившего сырья, поставляемого 
странами-импортерами. 

Ценовой кризис, произошедший в конце ХХ века, затронул промыш-
ленное производство свинины почти во всех странах, ясно показал, что 
при существующих условиях производители свинины оказываются пе-
ред риском стать центром формирования стоимости свинины, которую 
они поставляют. Традиционные инструменты производителей свинины, 
чтобы как-то реагировать или понизить цены, например, путем сокра-
щения количества свиней, снижения затрат на производство, больше не 
работают, так как мелкие и средние свиноводческие фермы, которые ра-
нее служили «буфером», теперь быстро уменьшают производство и 
разоряются. Многие свиноводы и ветеринары признали необходимость 
изменения функционирования промышленного производства свинины 
и перехода от системы «через давление» (производство максимального 
количества свинины) к системе «через напряжение» (т.е. производство 
такого количества, которое требует рынок). Наступило понимание важ-
ности роста, чтобы начать любое усовершенствование качества сви-
нины и безопасности свиноводства на уровне фермы, т. е. развитие ос-
нованного понимания формирования путей поставки свинины и добав-
ленной стоимости для продуктов из нее, от фермы до продажи в роз-
ницу, а не дальнейшее увеличение производительности свиноводческих 
предприятий [102].  

Анализ рисков, безопасность пищевых продуктов, системы раннего 
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и позднего обнаружения, контролирующие системы и, наконец, управ-
ление рисками по всей цепи от фермы до прилавка должны стать клю-
чевыми элементами в системе управления качеством как для животно-
водства, так и для здравоохранения. Рост международной торговли и 
туризма, развивающихся в последние десятилетия, а также увеличение 
плотности поголовья животных оказывают основное влияние на общие 
риски, связанные со здоровьем скота. Пища для населения никогда не 
была столь безопасна как сегодня. Увеличился уровень гигиены, произ-
водители животноводческой продукции стали лучше разбираться в во-
просах надлежащего обеспечения безопасности пищевых продуктов. 
Эти знания позволяют устанавливать еще более высокие стандарты без-
опасности [176]. 

В последнее время встает вопрос о необходимости определения но-
вого баланса между торговыми требованиями и ветеринарными предо-
сторожностями, так как появляются высокие риски, оказывающие нега-
тивное влияние на здоровье животных. В первую очередь это касается 
требований благосостояния животных. Поэтому должны быть приняты 
дополнительные ветеринарные меры как в международной, так и наци-
ональной торговле живыми животными. Необходимо уменьшить количе-
ство контактов животных как на рынках, т.е. в местах реализации, так и 
между фермерскими стадами. Это необходимо сделать в ближайшее 
время, предприняв необходимые дополнительные меры. Из-за этих вы-
соких рисков возникновения заболеваний животных, жизненно важно 
создание адекватного управления этими рисками. Это означает созда-
ние хороших систем раннего обнаружения и адекватного управления 
вспышками болезней. Важно сосредотачиваться не столько на прави-
тельственных чиновниках или органах управления, сколько повышать 
роль производителей животноводческой продукции, т.е. нужна реаль-
ная практическая работа. Например, существует юридическое обяза-
тельство для фермеров по предоставлению для проверки образцов 
крови перед транспортировкой скота или от всех животных, находя-
щихся на их фермах по указанию ветеринарных экспертов, и др. В Ни-
дерландах это дало возможность внедрить раннюю систему обнаруже-
ния заболеваний сельскохозяйственных животных. 

Если говорить о здравоохранении в части обеспечения здорового пи-
тания, то необходимо анализировать все звенья цепи: от производства 
пищи до ее подачи на стол. В нашем случае мы акцентируем внимание 
на звеньях цепи производства мяса. Необходимо признать, что анализ 
рисков и управление ими могут и обязаны улучшаться. Новые инспек-
ционные системы должны быть направлены на предотвращение хими-
ческих и микробиологических рисков. Вмешательство и контроль 
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должны быть нацелены на те места в цепи, где имеется вероятность по-
явления таких рисков. Для известных рисков должна быть всесторонняя 
контрольная система, которая позволяет проводить адекватные проце-
дуры обнаружения новых рисков, причем оценка рисков должна быть 
постоянным процессом. В то же время необходимо признать, что, 
например, в отношении микробиологических рисков невозможно до-
стигнуть их нулевого уровня. В Нидерландах в настоящее время в зве-
ньях цепи при производстве мясных продуктов проводится новый анализ 
рисков. На основе этого анализа должна быть разработана всесторонняя 
контрольная система, а существующая инспекционная система должна 
быть модернизирована [176]. 

Важно изменить роль производителей и правительства. Правитель-
ство устанавливает стандарты безопасности пищевых продуктов для 
всей цепи: производство, переработка, реализация и др. Производитель 
ответствен за безопасность производимых им продуктов, при этом он 
должен демонстрировать, что его продукция соответствует утвержден-
ным юридическим стандартам. 

Производитель – это часть цепи. Поэтому он может гарантировать 
качество своих продуктов единственным путем, т. е. эффективно функ-
ционируя как часть цепи. Это означает, что должна быть интеграция 
между различными звеньями в цепи. По всей цепи должны быть уста-
новлены критические контрольные точки и информация об этих точках 
должна проходить вверх и вниз по цепи; должна быть структура двой-
ных гарантий для каждого звена в цепи. Соответствующий сертификат 
должен удостоверять, что такая система гарантии функционирования 
цепи работает эффективно. 

Если существует система управления всей цепью производства жи-
вотноводческой продукции, то правительственная система осмотра мо-
жет и должна быть приспособлена к производственной. 

Необходимо постоянно повышать уровень систем проверки каче-
ства, это позволит достигнуть более высокого уровня безопасности пи-
щевых продуктов. Чтобы модернизировать систему проверки качества 
и достигнуть более высокого уровня безопасности пищевых продуктов, 
необходимо сотрудничество исследователей, экспертов по рискам, ор-
ганизаций потребителей, производителей, розничных продавцов, а 
также высших должностных лиц, разрабатывающих вопросы юридиче-
ского регулирования предоставляемых услуг. 

В понятие интегрированной проверки качества («от понимания до 
потребления») входит традиционный органолептический осмотр мяса 
после убоя животных, однако он должен быть дополнен эффективными 
средствами системы управления [93]. Это обеспечивается информацией 
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о распространении зооценозных болезнетворных микроорганизмов, о 
здоровье животных, эпизоотий, надлежащем использовании препара-
тов, загрязнении остатками ветпрепаратов или антибиотиками. Были 
подняты аргументы, что сельскохозяйственные страны с низкой степе-
нью интеграции (маленькие сельскохозяйственные фермы по производ-
ству мяса, мелкие мясоперерабатывающие предприятия) не будут в со-
стоянии придерживаться таких «интегрированных стандартов контроля 
качества» или обеспечивать необходимую организационную или админи-
стративную инфраструктуру. Однако усилия, например, австрийской ве-
теринарной администрации способствовали установлению именно инте-
грированных систем управления производством мяса [151]. 

Биометрические системы управления основаны на механизме цикла, 
включающем получение и накопление данных и их анализ, использова-
ния соответствующих аналитических, эпидемиологических и статисти-
ческих методов, рассмотрение и интерпретацию результатов, обратную 
связь, осуществляемую ответственными лицами, разработку стратегии 
вмешательства и, наконец, переход к программе непосредственного 
вмешательства, которая, в свою очередь, влияет на систему выборки 
конкретных показателей. Получение и накопление данных обычно тре-
бует, чтобы типовой размер и соответствующий проект (например, про-
стая случайная выборка, метод PPS и т.д.) был приспособлен к цели со-
ответствующей программы (оцененная распространенность и сфера 
действия, сравнение различных областей или оценка временных тен-
денций). В случае пространственных (временных) взаимодействий ти-
повой проект должен всегда принимать во внимание следующие компо-
ненты: «когда» (временной компонент), и «где» (пространственный 
компонент), и «сколько» образцов (типовой размер относительно про-
странства и времени) должно быть взят [148].  

On-line-методы управления производственным процессом позво-
ляют осуществлять прямое вмешательство в процесс производства         
(= контроль). Они включают все методы статистического управления 
производственным процессом, типовые индексы способности процесса, 
диаграммы проверки качества или контроля планов в пределах струк-
туры системы HACCP. Так называемые автономные методы не позво-
ляют прямое вмешательство в процесс (= контроль) и стремятся к обна-
ружению слабых точек, причин их появления, последствий и возмож-
ного устранения. Таким образом, в цепи процесса ошибочное обнару-
жение должно произойти заранее, чтобы избежать появления дефект-
ных единиц. Анализ процесса обычно проводится на всех скотобойнях, 
включая системы оценки поставщика свиней для убоя [193], управление 
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производственным процессом (применяют такие технологии убоя и раз-
делки, чтобы уменьшить микробное загрязнение поверхностей туш сви-
ней) [201], а также исследования, направленные на защиту животных в 
процессе убоя [244]. Регулярное посещение фермы сотрудниками ав-
стрийской ветеринарной службы по свиноводству играет ключевую роль 
в процессе производства свинины. Фермеры и ветеринары сотрудничают, 
чтобы увеличить производительность свиноферм, улучшить качество 
свинины и внедрить системы контроля качества [149]. 

Австрийская контролирующая программа, которая основана на 
BAYES, моделирует и включает предшествующую информацию от ос-
новных исследований, оказалась чрезвычайно успешной [150]. Текущие 
результаты собраны в ветеринарных сообщениях и обзорах отдела ве-
теринарной администрации [120]. Программа дополняется текущими 
исследованиями на обнаружение биохимических показателей в сыво-
ротке крови убитых свиней, а также таких экологических загрязните-
лей, как PCB и PCDD/DF в жирах свиней. В 1998 г. в отдельных районах 
Австрии начата программа наблюдения за здоровьем животных, кото-
рая реализована через систему контроля, основанную на инспекцион-
ном осмотре работающих скотобоен [157]. Повторные экспертизы и 
биометрические оценки при инспекционных осмотрах случайно ото-
бранных свиных туш необходимы для уменьшения распространенности 
патологоанатомических органических изменений и принятия подходя-
щих мер для зооветеринарной защиты различных стад свиней. Основные 
исследования применения антибиотиков при выращивании свиней, круп-
ного рогатого скота и птицы выполнялись австрийскими учеными на про-
тяжении нескольких лет [119]. Однако власти отдельных районов Ав-
стрии ввели систему контроля сопротивляемости антибиотикам, основан-
ную на «Датском интегрированном антибактериальном мониторинге и 
исследовательской программе DANMAP» [124]. 

Согласно требованиям ВОЗ, программы наблюдения теперь явля-
ются самыми важными понятиями в управлении болезнями или в 
борьбе с ними, а также необходимой регистрации эпизоотий (например, 
BSE, туберкулеза или бешенства). Успешны схемы наблюдения, кото-
рые все более и более фокусируется на диагностических мерах для ран-
него обнаружения подлежащих регистрации эпизоотий. Типичный при-
мер этого развития – австрийская серологическая программа контроля, 
необходимая для предоставления дополнительных гарантий относи-
тельно болезни Ауески (Директива 64/432/EEC). В дополнение к образ-
цам крови, взятым у животных на скотобойне, ветеринары также упол-
номочены брать образцы крови от свиноматок и хряков конкретных 
свиноферм и определять наличие антител [148]. 
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Аналогичны и австрийские программы наблюдения за сальмонел-
лой, которые были внедрены в производство домашней птицы [152] и 
свиней [179] и показали хорошие результаты. Эти программы – суще-
ственная часть интегрированных систем управления, они обеспечивают 
основу эффективной защиты потребителя. 

В настоящее время поставки пищевых продуктов хотя еще и не пол-
ностью безопасны, но они никогда не были так безопасны как сегодня. 
Причем эта безопасность никогда не подвергалась большему сомнению, 
чем сегодня. Причины для такого очевидного противоречия двой-
ственны. Во-первых, потребители и общество изменились: потреби-
тели, как и доверие общества к безопасности пищевых продуктов, 
уменьшаются из-за никогда не заканчивающейся цепи «несчастных 
случаев» с безопасностью пищевых продуктов; цепи поставок, которые 
менее прозрачны, чем в «старые времена»; единичных ошибок, которые 
имеют большие последствия; диагностики, которая постоянно улучша-
ется, т. е. становится более чувствительной; средств массовой информа-
ции, в которых существует принцип, что «плохие новости» лучше, чем 
«хорошие новости». Во-вторых, очень сильно изменились запасы про-
довольствия и рынки. Согласно правилам ВТО, в 1994 г. было принято 
решение о том, что продукты питания должны быть подчинены свобод-
ной торговле так же, как любые другие товары. Риски безопасности пи-
щевых продуктов могут легко «распространяться» во всем мире, но это 
также означает, что «неприятности» с безопасностью пищевых продук-
тов, как и заверения в этом, становятся инструментами рынка. Это, в 
свою очередь, увеличило важность Codex Alimentarius и SPS (Соглаше-
ние по санитарным и фитосанитарным мерам), которые подчеркивают 
роль ВОЗ, ФАО и O.I.E. Следовательно, мы должны спросить, может ли 
наш традиционный подход к безопасности пищевых продуктов «обра-
щаться» с изменяющимся миром производства пищи, распределения, 
потребления и изменяющегося отношения потребителя и общества к 
пище [99]. 

До недавнего времени безопасность пищевых продуктов «гаранти-
ровалась», спрашивая правительство: «… удостоверяет ли оно, что 
пища, которую мы едим, – безопасна …». Этот подход имеет длинную 
историю. В древней Римской империи были «инспекторы рынка», кото-
рые изымали «гнилое» мясо с рынка. В средневековье было недоверие 
относительно пищи, реализуемой на свободном рынке, поэтому осмотр 
продуктов питания предписывался правящей аристократии. В совре-
менном мире осмотр мяса, после предложений доктора Robert von Os-
tertag (Германия), был «историей успеха», которая, однако, не могла 
предотвратить такие «несчастные случаи» с безопасностью пищевых 
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продуктов, как появление в середине 80-х гг. сальмонеллы Enteritidis, 
возникновение ВSE с его длительными последствиями, появление E. 
coli O157:H7, продолжающиеся скрытые инфекции домашнего скота 
сальмонеллой spp. и увеличением pentaresistant S. Typhimurium DT104, 
диоксин, nitrofen, MPA и т. д. [160]. Причина в том, что правительствен-
ный (ведомственный) осмотр пищи как единственная точка осмотра 
продуктов после процесса их производства может потерпеть неудачу, и 
это никак не предотвращает любое обсеменение в течение процесса 
производства. Правительственный осмотр «реабилитирует» – освобож-
дает от ответственности тех, кто производит пищу, т. е. производитель 
ожидает, что ведомственный осмотр должен исключить любой продо-
вольственный продукт, который не пригоден для потребления. Прави-
тельства и агентства безопасности пищевых продуктов начали функци-
онировать в начале 90-х гг. с развитием HACCP, и их требования вы-
полнялись на заводах по убою животных, а также на предприятиях, за-
нимающихся обслуживанием пищевых производств. В итоге это при-
вело к усовершенствованию стандартов безопасности пищевых продук-
тов. Однако снова и снова появляются затруднения при оценке безопас-
ности пищевых продуктов, которые «обходят» осмотр мяса, в том числе 
и старательно охраняемое понятие HACCP. Причина в том, что боль-
шинство затруднений безопасности пищевых продуктов сегодня имеет 
одну общую особенность: они «зарождаются» в первичном производ-
стве, т. е. в области «пред-урожая», которая включает все стадии произ-
водства до осмотра мяса и HACCP (производство кормов, животновод-
ство, транспортировка на скотобойню) [99].  

Чтобы гарантировать необходимое продвижение безопасных пище-
вых продуктов (от «фермы к столу»), полная ответственность за без-
опасность нашей пищи должна быть возложена на всех, кто производит 
и контактирует с продуктами питания. Первичное производство (об-
ласть предурожая) должно быть полностью объединено во весь пакет 
мер безопасности пищевых продуктов всюду по пищевой цепочке. Та-
ким образом, безопасность пищевых продуктов первичного производ-
ства – комплекс непрерывных мер на уровне фермы (включая производ-
ство кормов, хранение и транспорт), которые предотвращают или по-
стоянно минимизируют количество перенесенных пищей микробиоло-
гических и физических химикатов, рискованных для человеческого здо-
ровья, которые могут передаваться по пищевой цепи, через животных 
или продукты животного происхождения [167].  

Основная предпосылка для связи между безопасностью пищевых 
продуктов первичного производства и гигиеной животных состоит в 
том, что полезная («здоровая») пища животного происхождения может 
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быть произведена только от здоровых животных. Энциклопедический 
словарь («Webster’s New Encyclopedic Dictionary») объясняет слово «ги-
гиена» следующим образом: «наука, имеющая дело с организацией и 
обслуживанием здоровья» и «условия или методы, имеющие тенден-
цию продвигать здоровье». Гигиена происходит от греческого слова 
«hygienos», что означает «здоровый». Это значение выходит за пределы 
понятий «очистка и дезинфекция», которые главным образом и связы-
вали с использованием слова гигиена. Предпосылка, что только здоро-
вые животные производят полезную пищу, а также определение гиги-
ены, приводит к пониманию, что для ветеринара гигиена животных 
означает следующие действия вне рассмотрения болезни: организация 
и обслуживание сельскохозяйственных систем, которые обеспечивают 
животным условия для хорошего здоровья и высокого уровня защитных 
сил их организма, которые являются компонентом здоровья; монито-
ринг и контроль скрытых, перенесенных с кормом болезнетворных мик-
роорганизмов, таких, как Сальмонеллы spp., патогенный E. coli, Cam-
pylobacter spp., Listeria spp. и Yersinia enterocolitica; хорошая ветеринар-
ная практика (GVP): предотвращение появления остатков ветпрепара-
тов, благоразумное использование антибиотиков (бактериальное сопро-
тивление) [99]. 

Перечень традиционных ветеринарных знаний (кроме терапии), ко-
торый необходим для безопасности пищевых продуктов первичного 
производства и прикладной гигиены животных, включает: внешнюю и 
внутреннюю биобезопасность (высокий уровень защитных сил орга-
низма животных, свободный выгул животных, заборы вокруг животно-
водческих ферм, душ для обслуживающего персонала, смену одежды и 
ботинок и т. д.); методы «все занято – все пусто», уборку и дезинфек-
цию; применение гигиенических рабочих процедур (использование од-
норазовых игл, чистота зооветеринарных инструментов для обрезки зу-
бов и хвостов, надлежащие условия для новорожденных животных, 
«душ для свиноматок» и т.д.); оптимизацию кормов и гигиену кормле-
ния; истребление грызунов и контроль за вредителями, микробиологи-
ческий контроль для того, чтобы минимизировать бактериальную обсе-
мененность; серологический контроль, как систему раннего обнаруже-
ния [183]. Перечень дополнительных ветеринарных знаний для заявле-
ния принципов управления качеством и HACCP-подобной безопасно-
сти пищевых продуктов первичного производства включает: определе-
ние и осуществление стандартов, для которых они предназначаются (ка-
чество и критерии безопасности, критические точки); разработку доку-
ментации для системы самоконтроля и внутреннего аудита; организа-
цию внешнего аудита для нейтральных процедур сертификации [238]. 
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Объединение этих двух перечней ветеринарных знаний и знаний ме-
неджмента качества позволяет ветеринарам быть активными и получать 
дополнительный доход путем осуществления консультаций по получе-
нию безопасных пищевых продуктов первичного производства, органи-
зации систем управления качеством при производстве животноводче-
ской продукции, а также проведение внутренних и внешних аудитов 
[162]. В мире, в котором предотвращают болезни (гигиена животных) 
вместо того, чтобы их рассматривать и лечить, в котором качество и 
безопасность пищи все более и более важны профессия ветеринара 
имеет уникальную возможность «занять» новые области деятельности, 
которые в будущем дадут возможность процветать и повышать соци-
альную значимость ветеринарной профессии [99]. 

В течение многих столетий в большинстве высокоразвитых стран 
главной целью была независимость от поставок продовольствия извне, 
т. е. основной упор делался на развитие самостоятельного националь-
ного производства пищи. Для достижения этой цели большинство наци-
ональных правительств субсидировало сельскохозяйственное произ-
водство и, прежде всего, платило за недопущение перепроизводства, т.е. 
чтобы уменьшить объемы производства. Таким образом, фермеры в 
большинстве стран мира в действительности никогда не испытывали из-
менчивости рынка, так как все, что они произвели, было кем-то куп-
лено, главным образом – государством [183]. Однако, начиная с 1990 г., 
драматические изменения в политических и экономических системах, в 
которых мы живем, имели и все еще имеют значительные воздействия 
как на общество, так и на взгляды потребителей относительно пищи и 
способа, которым пища, особенно пища животного происхождения, 
произведена. К таким главным событиям можно отнести: 

- разрушение коммунистического блока в конце 80-х – начале 90-х 
гг. ХХ столетия с заменой предписаний плановой экономики на прин-
ципы свободной торговли, начало глобализации почти всех экономиче-
ских систем; 

- создание в 1994 г. ВТО, приводящей к растущей либерализации 
торговли продуктами питания, включая сырье, животных и продукты 
животного происхождения, т. е. покупатели теоретически могут купить 
любую пищу в любой стране мира и, следовательно, нет необходимости 
создавать национальные запасы продовольствия, так как розничные 
продавцы от них не зависят. Это также привело к тому, что производи-
тели пищи и розничные продавцы не покупают больше продукты, осно-
вываясь только на низких ценах. Важно сейчас качество и критерии без-
опасности пищевых продуктов, которые поставщики могут или не мо-
гут гарантировать; 
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- перестройку безопасности пищевых продуктов ЕС, приближение 
ЕС к Белой книге по безопасности пищевых продуктов (2000), Основ-
ную Директиву ЕС по Принципам безопасности пищевых продуктов 
(EС № 178/2002) [183] и так называемый «Пакет гигиены» (EС № 
852/2004; EС № 853/2004; EС № 854/2004) который имеет, начиная с 
января 2006 г. и с учетом внесенных изменений [182, 184], решающее 
значение для первичного производства, особенно для животноводче-
ской продукции, для реализации требований на весь информационный 
поток по продовольственной цепи, причем от начала до конца и об-
ратно; 

- расширение ЕС с 1 мая 2004 г. на 10 новых членов, которые могут 
стать потенциальными торговыми ограничителями для стран со все еще 
существующими и подлежащими регистрации болезнями и(или) дефи-
цитами безопасности пищевых продуктов типа Trichinella, контролем 
или программами сокращения сальмонеллы [95]. 

Эти политические и экономические события и факты указывают на 
то, что потребители в промышленно развитых странах все более требо-
вательны к пище, чтобы она была не только недорогой, но также здоро-
вой, вкусной и безопасной. При этом необходимо защищать животных 
и окружающую среду, являющихся двумя главными детерминантами 
довольно решительных изменений, происходящих в сельском хозяйстве 
во всем мире. Весьма очевидно, что, кроме обсуждения об использова-
нии ГМО (генетически модифицированные организмы) в производстве 
продуктов, производство животных должно справиться с большин-
ством требований, которые являются не только вызовами для произво-
дителей животноводческой продукции, но также и для зоотехнических 
и ветеринарных наук.  

Либерализация глобальной торговли пищевыми продуктами изме-
нила информационные потоки. Потоки, ориентируемые на количе-
ственное производство пищи (оптовая товарная поставка сельскохозяй-
ственных полуфабрикатов в цепи производства пищи), которые гаран-
тируют для нации именно объемы поставок, изменяются в междуна-
родно-ориентируемую систему контроля качества продуктов питания 
(вертикальные цепи поставок для сохранения идентичности производ-
ства пищевых продуктов). Главными причинами для таких направлений 
развития были и остаются заболевания, оказывающие влияние на без-
опасность пищевых продуктов: сальмонелла Enteritidis в яйцах, BSE в 
Великобритании, E. coli O157:H7, появление сальмонеллы Typhimurium 
DT104, скандал с диоксинами в Бельгии и паника BSE в нескольких кон-
тинентальных европейских странах, особенно в Германии. Эти события 
привели к усилению требований на прозрачность, отслеживаемость, и 
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качественное управление по всей цепи производства пищи, включая сель-
скохозяйственное первичное производство [183]. 

Здоровье сельскохозяйственных животных является очень важным 
фактором в свете изменяющейся ситуации с производством животно-
водческой продукции. В прошлом передача болезни от ферм, которые 
занимаются сельским хозяйством, была постоянной угрозой для здоро-
вья животных, а ecto- и endo-паразиты были неизбежны. Торговля жи-
вотными главным образом через животноводческие рынки и(или) спе-
циализированных дилеров приводила к постоянному обмену вирусами, 
бактериями и паразитами. Преобладающие болезни были очень инфек-
ционно-эпидемическими (подлежащими регистрации), вызываемыми 
монопатогенными болезнями. Ecto- и endo-паразиты, как монопатоген-
ные эпидемические болезни, должны находиться под контролем, т. е. 
необходимо выполнять основные правила биобезопасности [185].  

Как уже указывалось, Комиссия ЕС выпустила в 2002 г. Основную 
Директиву «EС 178/2002», которая в развитии целей ЕС («Белая книга 
по безопасности пищевых продуктов» (2000)) и в соответствии с прави-
лами Codex Alimentarius (ФАО, ВОЗ и O.I.E.) обладает главными прин-
ципами нового подхода к безопасности пищевых продуктов: 

- первичное производство (рождение и выращивание животных) 
должно быть включено в систему безопасности пищевых продуктов, так 
называемое «устойчивое, чтобы положить на стол потребителю»; 

- управление производственным процессом получает приоритет над 
контролем финишного продукта: HACCP, GMP = хорошая практика 
управления, GVP = хорошая ветеринарная практика и QM-системы; 

- ответственность за безопасность произведенных продовольствен-
ных продуктов должна быть взята производителями в любой стадии 
производства, включая сельскохозяйственное производство; 

- самоконтроль на всех стадиях цепи производства пищи, выполняе-
мый принудительно самими производителями; 

- правительственный контроль продовольственной цепи заменяется 
с государственного контроля на самоконтроль производителей [121]. 

Главные инструменты для того, чтобы принимать стандартизиро-
ванные процедуры производства на уровне фермы, где содержат здоро-
вое поголовье, безопасность пищевых продуктов животного происхож-
дения и экологическое управление – это выполнение на предприятии 
мер, основанных на принципах: HACCP (Система анализа рисков и кри-
тических контрольных точек); менеджмента качества (QM-системы) и 
программы сертификации (Проверка качества), серий ISO 9000, ISO 
14000 и т. д., для которых понятие «безопасность пищевых продуктов 
первичного производства» является основным элементом [186].  
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Можно ожидать, что организационный образец производства живот-
новодческой продукции значительно изменится в течение ближайшего 
десятилетия. Горизонтальное соревнование между отдельными компа-
ниями будет заменено на соперничество вертикально интегрированных 
систем производства. Это не только повысит качество и безопасность 
свинины, но может также уменьшить риск появления и распростране-
ния инфекционных болезней, так как весь информационный поток бу-
дет регистрироваться и им можно будет управлять [187].  

Гигиена сельскохозяйственных животных – это наука и практиче-
ская деятельность, рассматривающая взаимодействие между живот-
ными, неживой и биотической окружающей средой, на которых сосре-
дотачивается здоровье и благосостояние животного и человека. Страте-
гия охраны требуется только для нескольких эпидемических болезне-
творных микробов. С целью уничтожения и контроля определенных бо-
лезней внедрены специальные охранные программы. На остальные бо-
лезни можно влиять в соответствии со стратегией управления, основан-
ной на балансе между сопротивлением организма животного и давле-
нием инфекций от известных существующих болезнетворных микро-
бов. Управление стадом, основанное на системах наблюдения здоровья 
и другой информации, дает заключение о больших различиях в статусе 
здоровья животных между отдельными стадами. Соединение размеще-
ния животных и управления фермой показывает пути предотвращения 
заболеваний животных и появления экономических убытков, а также 
дает возможность осуществить защиту животных, оптимизируя эколо-
гическую обстановку вокруг предприятия. Потребители животноводче-
ской продукции требуют все больших гарантий благосостояния живот-
ных в течение всей их жизни, а также безопасности получаемых пище-
вых продуктов. Поэтому различные стадии, входящие в цепь воспроиз-
водства и выращивания животных включены в систему интегрирован-
ного контроля и управления качеством (IQC) [198]. 

Свиноводческие фермы, ветеринарные отделы, предприятия по пе-
реработке и торговле животноводческой продукцией должны быть во-
влечены в сферу информационного обмена, чтобы быть уверенными в 
том, что все критические контрольные точки известны, а необходимое 
качество гарантируется. Целью применения IQC-системы является га-
рантия того, что она дает уверенность потребителю в том, что он может 
купить животноводческую продукцию высокого качества без рисков 
для своего здоровья и что животные в течение всей жизни имели хоро-
шее здоровье и комфортные условия содержания [209]. Для достижения 
этой цели необходима солидарная ответственность всех участников 
производственной цепи. Поэтому для начала необходимо определить 
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все минимальные требования к каждому из звеньев в цепи производства 
– от рождения до убоя. Должна быть настроена система администрации, 
в которой все участники регистрируют свои действия и дают гарантии 
принятия IQC-требований. Также необходимо управлять участниками, 
основываясь как на системе администрации, так и на фактической ситуа-
ции в свиноводческой отрасли. В случае отклонения от требований необ-
ходимо вмешательство в IQC-систему для ее регулирования. Производи-
телей, имеющих отклонения от требований, группируют и им уделяется 
особое внимание, т. е. даются определенные рекомендации или применя-
ются контролирующие действия, направленные на улучшение ситуации. 

Важно, чтобы зоогигиена была включена во все стадии производ-
ственной цепи. Эта наука должна быть сосредоточена не только на от-
ношениях между здоровьем животных, окружающей средой и безопас-
ностью пищевых продуктов на уровне конкретного стада, но и на моде-
лировании ситуации, при которой изменения, происходящие на одной 
стадии, оказывают влияние на последующие производственные стадии, а 
в итоге – на качество продукта для конечного потребителя [208]. 

Рассмотрим некоторые системы управления качеством, используе-
мые в странах с развитым свиноводством. 

В Финляндии первую интегрированную систему проверки качества 
назвали LSO 2000. Создание этой системы было начато в 1994 г. с клас-
сификации состояния здоровья свиноматок. В 1995 г. по этой программе 
была проведена классификация откормочного поголовья, а затем и полу-
чаемой свинины после убоя. Первая партия свинины, не содержащей ле-
карственных веществ, поступила в продажу в феврале 1997 г. [211].  

В системе управления качеством LSO 2000 осуществляется класси-
фикация по состоянию здоровья свиней. Так, компания Foods Ltd ис-
пользует три класса (Standard, Plus and Primus) [128].  

Класс Standard отвечает всем требованиям системы: свиньи на от-
корме не имеют никаких признаков клинических заболеваний; живая 
масса одного животного не менее 22 кг; условия содержания свиней 
полностью соответствуют требованиям финского Закона «О защите жи-
вотных», дополнительно все животные проверены и свободны от саль-
монеллеза.  

В класс Plus включают животных, владелец которых имеет с ветери-
наром соглашение на реализацию плана по оздоровлению стада. При 
этом ветеринар посещает ферму не менее четырех раз в год. Стадо свиней 
должно быть свободно от основных болезнетворных микроорганизмов и 
вызываемых ими заболеваний, включая пневмонию, дизентерию, атро-
фический ринит, а также от всех разновидностей сальмонеллеза и че-
сотки. Фермам в этом классе разрешено закупать племенных животных 
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только у фермеров, участвующих в специальной программе здоровья, ре-
гулируемой соответствующим финским законом. Племенные свиньи 
должны быть стресс-устойчивыми, как и все свиньи в Финляндии, это га-
рантируется ДНК-тестами, выполняемыми финской Ассоциацией по жи-
вотноводству. Свиноматок в этих стадах прививают два раза в год.  

Максимальные требования предъявляются к классу Primus. Этот 
класс имеет самые высокие стандарты относительно контроля произ-
водства. Свиноводческие фермы этого класса включены в схему нацио-
нального производства свинины; боровы или используемая сперма 
должны быть только высшего генетического качества и той же породы, 
что и свиноматки для покрытия. Требования к здоровью животных те 
же, что и для класса Plus. Чиновник мясоперерабатывающей компании 
(скотобойни) осматривает поросят-сосунов, относящихся к двум более 
высоким классам, для того, чтобы включить их в программу. 

Откормочные свиньи классифицируются на два класса. Фермы 
класса Standard должны использовать животных и корм, купленный со-
гласно правилам национальной Ассоциации по контролю инфекцион-
ных болезней животных (ETT). На этих фермах регулярно производится 
отбор образцов крови для определения сальмонеллеза. 

Закупка молодняка для откорма на фермах класса Primus осуществ-
ляется только с ферм Plus или Primus. У одного поставщика можно за-
купить максимум 400 поросят. Свиньи на откорме содержатся по тех-
нологии «все занято – все пусто». При этом свиньи от разных постав-
щиков никогда не смешиваются между собой. Свиньи, относящиеся к 
классу Primus, имеют оптимальное размещение, т. е. станочная площадь 
– не менее 0,9 м2/гол., свободный доступ к воде, твердый пол и наличие 
подстилки, освещенность не менее 100 люксов в течение 10–16 ч, тер-
монейтральная обстановка, оптимальная вентиляция и т. д. На этих фер-
мах не применяется никакое массовое лечение, как и не используются 
ни кормовые антибиотические добавки, ни стимуляторы роста. Больных 
свиней лечат только индивидуально, делая об этом отметку на ухе жи-
вотного. Этих животных исключают из системы контроля качеством 
производства свинины, т. е. свиней, передаваемых на убой. Журнал, в 
котором указаны все примененные к животному лекарства, следует с 
ним до мясокомбината. Ветеринарный осмотр производится минимум 
два раза на заключительном этапе откорма. Каждое павшее животное 
подвергается вскрытию, оплату этого мероприятия производит LSO 
Foods Ltd. При транспортировке запрещено использовать электропого-
нялки. Перед убоем животные должны отдыхать от 2 до 5 ч. Из этих 
свиней получаются туши, которые классифицируются как E и U по си-
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стеме EUROP. Лишь одна треть всех переданных на убой свиней, выра-
щенных фермерами LSO Food Ltd, относится к классу Primus [119]. 

В Финляндии имеются и другие программы оздоровления свиней. 
Так, близкой к системе управления качеством LSO 2000 является про-
грамма «Lihakunta», при этом она была настолько успешной, что в тех 
районах страны, где эта компания покупала свиней, все фермы явля-
ются теперь свободными от чесотки и пневмонии свиней [221]. 

Швеция. Шведская служба здравоохранения животных (SAHS) – ве-
теринарная организация, обеспечивающая охрану здоровья всех разво-
димых в Швеции видов сельскохозяйственных животных: свиней, мяс-
ного скота и овец. Ее цель состоит в том, чтобы продвигать производ-
ство здоровых животных на основе экономической конкурентоспособ-
ности. SAHS заявляет, что «здоровые животные выгодны, они вдохнов-
ляют веру потребителя и являются признаком этического производ-
ства». Статус SAHS был утвержден в соответствии с законодательством 
еще в 1980 г., она беспристрастна и находится под общественным кон-
тролем. Контроль здоровья животных означает, что ветеринар осуществ-
ляет контроль уровня здоровья животных в стадах. Главная цель состоит 
в том, чтобы предотвратить распространение инфекций. Животных от 
проверенных и здоровых стад, отвечающих гигиеническим стандартам, 
называют «объявленными здоровыми». Только из стад, имеющих такое 
заключение, разрешено продавать животных [190]. 

Стада, присоединенные к SAHS, застрахованы от затрат, появляю-
щихся как результат каких-либо непредвиденных обстоятельств, даже 
если осуществлялось лишь наблюдение за здоровьем животных. Ис-
пользование результатов исследований скотобоен и ведение статистики 
болезней дает возможность разработать индикаторы определения про-
блем со здоровьем животных. Определяются проблемы, связанные со ста-
дами животных, и предлагаются меры по их управлению и решению. В 
SAHS в общей сложности из 50 человек работающих непосредственно 32 
человека являются ветеринарами. Приблизительно 90% шведских ферм 
присоединяются к SAHS, при этом стоимость регистрации зависит от раз-
мера стада. Остальная часть финансирования для функционирования 
SASH поступает от правительственных грантов [90].  

Венгрия. Для венгерских производителей свиней доступны четыре 
программы контроля качества. Первая программа организована, внед-
рена и управляется Национальным институтом сельскохозяйственного 
контроля качества (NLAQC), который является открытым для всех про-
изводителей свиней. Другие три обособленные программы были внед-
рены в организациях, занимающихся разведением и выращиванием сви-



48 
 

ней, на скотобойнях, а также для производств, производящих свою про-
дукцию под торговой маркой высококачественных свиных продуктов. 
Каждая из этих программ дает определенные гарантии. В то же время 
эти программы являются основой трех главных взаимоувязанных ком-
понентов: качество и гарантия безопасности на уровне фермы; качество 
и гарантия безопасности на уровне скотобоен; контроль безопасности 
пищевых продуктов независимым ветеринарным экспертом. 

Есть существенные различия между программой проверки качества, 
предлагаемой NLAQC, и другими тремя системами. Программа, пред-
лагаемая NLAQC, в основном ограничена свидетельствованием без-
опасност и производст ва на уровне фермы. Согласно основной филосо-
фии программы, юридические меры (законы, договоры, уставы и т.д., 
которые в Венгрии почти полностью согласованы с таковыми из госу-
дарств – членов ЕС) позволяют создать надлежащую структуру для про-
изводства безопасной и высококачественной свинины. Поэтому, если 
производство соответствует конкретным юридическим мерам и это за-
свидетельствовано независимым аудиторским учреждением, то в усло-
виях фермы качество и безопасность производимой свинины можно га-
рантировать с высокой степенью надежности. 

NLAQC разработал критерии для аудит а свиноводческих ферм. Они 
позволяют получать и объективно оценивать данные, чтобы определить 
степень выполнения нормативов. Критерии аудита основаны на распро-
страненных законодательных мерах и охватывают следующие главные 
области: 

- разведение (соответствие Закону CXIV/1993 «О животноводстве» 
и другим соответствующим декретам);  

- кормление (адекватность Закону XCII/1995 «О производстве и реа-
лизации кормов», и другим декретам по его исполнению); 

- условия содерж ания ж ивот ных (отвечающие требованиям Закона 
XXVII/1998 «О благосостоянии и защите животных» и 32/1999/III. 31. 
Декрета Министерства сельского хозяйства по аграрным делам «О за-
щите животных, содержащихся на фермах»); 

- здоровье ж ивот ных (уместные юридические меры: XCI/1995 Закон 
«О ветеринарии»; 41/1997/VI.28. Декрет о выполнении Закона «О вете-
ринарии»; 22/1996/VII.9. Декрет «О ветеринарных фармацевтических 
препаратах»; Информационное письмо Министерства сельского хозяй-
ства «О сроках изъятия ветеринарных фармацевтических препаратов»; 
2/1999/II.5. Декрет Министерства здравоохранения «О предельной оста-
точной концентрации в пищевых продуктах ветеринарных фармацевти-
ческих препаратов»); 
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- защит а окруж ающей среды (LIII/1995. Закон «О защите окружаю-
щей среды» и декреты по его выполнению) [180]. 

Все свиноводческие фермы могут обращаться за получением серти-
фицированного статуса. До проведения аудита эти фермы обязаны про-
извести детализированное описание технологии производства.  прило-
жение к описанию должны быть включены: свидетельство о состоянии 
здоровья всего поголовья свиней; бухгалтерский отчет по основному 
стаду (свиноматки, хряки) об оплодотворении и воспроизводстве. 
Также должен быть приложен обновленный план существующего рас-
порядка дня, описание использования ветеринарных фармацевтических 
и биологических препаратов. Неотъемлемой частью заявления является 
план противопожарной защиты свиноводческих зданий, а также доку-
менты, подтверждающие прохождение работниками профессиональ-
ного обучения. 

На получение свиноводческим предприятием сертификата влияют 
как результаты аудита, так и последующие ежегодные наблюдения. 
Аудит и ежегодные наблюдения выполняются специально обучаемыми 
экспертами, являющимися членами Аттестационного управления 
NLAQC, с привлечением аккредитованных лабораторий и независимых 
должностных лиц (например, ветеринарных инспекторов). Результаты 
работы аттестационного подразделения должны быть также исследо-
ваны, проконтролированы и одобрены независимым Аттестационным 
управлением. В случае положительной аккредитации свиноводческая 
ферма получает, а также наделяется правом использовать торговую 
марку: Венгерский Качест венный Продукт  от  Конт ролеров ж ивот но-
водческой продукции. Торговая марка свидетельствует о том, что все 
правила и законодательные нормативы относительно условий содержа-
ния, разведения, кормления и здоровья животных, а также защиты окру-
жающей среды были надлежащим образом соблюдены. Поэтому обла-
датель торговой марки производит безопасные продукты, которые от-
вечают всем требованиям, в том числе установленным для скотобоен, 
которые определяются в соответствии с ISO 9002 [181].  

В настоящее время нет возможности предоставить детализирован-
ное описание схем контроля качества, примененных в странах Цен-
тральной и Восточной Европы. Венгерскими исследователями были по-
сланы опросные анкеты главным ветеринарным чиновникам 17 стран 
Центральной и Восточной Европы: Албания, Беларусь, Босния и Герце-
говина, Болгария, Хорватия, Чешская республика, Эстония, Грузия, 
Латвия, Литва, Македония, Польша, Румыния, Россия, Словацкая Рес-
публика, Словения и Украина [206]. В общей сложности были получены 
7 ответов: из Боснии и Герцеговины, Болгарии, Чешской республики, 
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Хорватии, Литвы, Словакии и Украины. В опросной анкете были даны 
короткие описания существующих схем контроля качества, которые 
лишь породили множество вопросов по реальной ситуации с функцио-
нированием систем менеджмента качества в этих странах. 

Нидерланды. Производство свинины – одно из основных направле-
ний голландского сельского хозяйства. Сегодняшнее производство сви-
ней возвращается в песчаные области восточной и южной части Нидер-
ландов. В этих областях почва была бедна, а фермы были маленькими. 
Поэтому в 50-х гг. ХХ века голландское правительство начало кампа-
нию, поощряющую развитие специализированных ферм [242]. Число 
свиноводческих ферм уменьшилось на 60 % между 1975 и 1995 гг. С 
другой стороны, поголовье свиней почти удвоилось в течение этих 20 
лет и привело к существенному увеличению среднего размера стада 
[112, 148, 159]. В 1999 г. средний размер стада был 825 свиней, тогда 
как в 1970 г. – 73 свиньи. Региональная концентрация стад привела к 
самой высокой плотности свиней в ЕС. Фактически в южной части 
страны на 100 га приходится более чем 2300 свиней. Концентрация про-
изводства позволила получить значительные экономические преимуще-
ства и привела к дешевому производству свинины высокого качества. В 
то же время высокая плотность свиней стала причиной повышения 
риска эпидемических заболеваний животных и появления серьезных 
экологических проблем [222]. 

Безопасность пищевых продуктов стала все более и более важной в 
90-х гг. ХХ века, особенно в секторе производства мяса. События, вклю-
чая риски для человеческого здоровья, такие, как бычья энцефалопатия 
(BSE) – болезнь, вспышка которой была обнаружена среди крупного ро-
гатого скота в Великобритании и других европейских странах, отравле-
ние диоксином домашней птицы и свиней в Бельгии, вспышка мульти-
стойкого S. typhimurium у свиней в Дании, увеличили общественное по-
нимание рисков, связанных с потреблением мяса. Поэтому потребители 
спрашивают, и имеют на это право, о больших гарантиях относительно 
безопасности пищевых продуктов. Системы, которые бы повысили уве-
ренность потребителей в высоком качестве и безопасности продуктов 
от голландского сектора производства свинины, были основаны в конце 
ХХ века. Одной из таких систем проверки качества является «Интегри-
рованная проверка качества продуктов для домашнего скота, мяса и 
яиц» (сокращенно IQC или PVE/IKB). 

В течение последнего десятилетия ХХ века экологические проблемы 
и защита животных также стали очень важными для Нидерландов. Од-
нако методы производства невозможно быстро изменить. Увеличение 
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производственных затрат оказало негативное влияние на конкуренто-
способность продукции. Когда средства массовой информации в 1997 г. 
начали фокусировать внимание на секторе производства свиней, кото-
рый был охвачен эпидемией свиной лихорадки, население Нидерландов 
было потрясено. Представленная картина вызвала общественный от-
клик по методам производства свинины в Нидерландах. Систему выра-
щивания свиней посчитали вредной для безопасности животных, так 
как недостаточна защита животных от инфекционных заболеваний, а 
также опасной для окружающей среды. Производители свиней поте-
ряли свои «лицензии на производство» [118]. Далее голландское прави-
тельство приняло законодательство для свиноводческих ферм, чтобы 
изменить технологии производства свиней и решить экологические 
проблемы. Многие голландские фермеры, занимавшиеся выращива-
нием свиней, поняли, что они должны восстановить свои лицензии, 
чтобы иметь возможность через системы производства гарантировать 
выполнение требований, принятых обществом. Они считали, что только 
системы сертификации были бы полезны в этом процессе [202]. 

До 1997 г. уже существовала вышеупомянутая PVE/IKB-система. 
Сегодня в Голландии 80% поступивших на убой свиней произведены со-
гласно стандартам PVE/IKB [241]. Цель PVE/IKB состоит в том, чтобы 
гарантировать качество свинины, выполняя требования как при произ-
водстве, так и при переработке. Система открыта для всех свиноводче-
ских ферм, и участие в ней свободно. Это вовлекает все звенья производ-
ственной цепи, включая комбикормовые предприятия, ветеринарные 
услуги, торговлю, транспорт, скотобойни, оптовых дилеров и мясников в 
универсамах. Имеется возможность проследить весь путь выращивания 
животных, получения мяса. Участвующим в системе фермерам разре-
шают покупать и производить только PVE/IKB-свиней и сдавать их на 
скотобойни, а универсамы имеют право покупать и продавать только 
PVE/IKB-мясо. Вся необходимая зарегистрированная информация по 
производству и кормлению животных переходит от одного звена цепи к 
другому. В проверку IKB-системы вовлечены несколько организаций, но 
существует и отдельная система полной ее проверки [154].  

В 1998 и 1999 гг. система PVE/IKB была признана находящимся в 
Германии институтом «Еuro Handels Institut Koln» как лучшая европей-
ская система качества при производстве мяса свиней [189]. PVE/IKB 
развивается далее. Например, фильтраты отходов, получаемые на ско-
тобойнях, являются фактором риска возникновения Mycobacterium 
avium и, следовательно, риском для человеческого здоровья [243], по-
этому требованиями PVE/IKB запрещено использование компоста на 
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свиноводческих фермах. PVE был сформулирован новый гигиениче-
ский кодекс, и было проведено его технико-экономическое обоснование 
[196] (в последующем это будет реализовано в рамках PVE/IKB). Важ-
ный фактор, в новом гигиеническом кодексе – это изоляция свиноферм. 
Строгое разделение территории фермы на «грязную» и «чистую» зоны 
с регламентацией посещения их работниками является самой важной 
целью кодекса. 

Система свободного содержания свиней – это вершина стандарта 
PVE/IKB, как и требования улучшить защиту животных (больше ста-
ночной площади для животных, возможность выходить на открытый 
воздух, никакого откусывания зубов или хвоста, никаких гормонов, 
чтобы улучшить привесы и т.д.), проверена независимой организацией 
Deltecon. Более высокие затраты покрываются более высокими ценами 
на свинину. Однако менее 0,03 % свинины, произведенной в Нидерлан-
дах, – это свиньи, находящиеся на свободном выгуле. 

Органическое производство покрывает менее 0,02 % полного произ-
водства свинины в Нидерландах. В органическом производстве все ком-
поненты должны иметь органическое происхождение. Однако компо-
ненты для рационов могут быть максимум 5 % другого происхождения, 
чем органическое. Органические системы производства оценены как 
дружественные для окружающей среды, а дополнительные требования 
на размещение и обслуживание свиней делают эти системы также дру-
жественными для животных. Более высокие закупочные цены на сви-
нину покрывают дополнительные затраты при использовании таких си-
стем. Осмотр выполнения требований этой системы проводится незави-
симой организацией SKAL, которая контролируется правительством и 
аккредитована Accreditation Counsel [197]. 

Королевская ветеринарная ассоциация Нидерландов инициировала 
использование Индекса безопасности животных (ASI). ASI должен га-
рантировать улучшение безопасности животных, например, уменьше-
ние риска появления и распространения инфекционных заболеваний и 
улучшение благосостояния свиней. ASI состоит из основного уровня и 
трех более высоких уровней. В основном уровне (ASI 1) должны быть 
удовлетворены требования PVE/IKB, текущего законодательства и не-
много дополнительных качественных требований рынков. Это позво-
ляет сделать ASI динамическим, позволяющим требованиям, применя-
емым на более высоком уровне, в свое время стать требованиями и для 
более низкого уровня [107]. Чтобы выполнить нормы согласно ASI, 
сразу после наступления момента, когда система была введена в прак-
тику, многие фермы должны были изменить способ работы, а также 
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необходимо было вложить капитал в создание надлежащих условий со-
держания животных и оборудование. Возможность превращать измене-
ния в желательное руководство действия зависит от вида затрат и тре-
бований законодательства. В случае «эксплуатационных» требований 
это часто только вопрос принятия других методов, do's и don'ts, как 
«действительно закрывать дверь, оставляя ферму», «не использовать 
другой вход, а только через гигиенический барьер» и др. [216]. 

Фермеры, входящие в LTO-Nederland, инициировали освидетель-
ствование предприятий, которое определяется как Сертификация Про-
изводств (СС). Помимо свиноводческих ферм сертифицируются и дру-
гие производственные процессы, т.е. работа скотобойни, комбикормо-
вых предприятий, ветеринарное обслуживание свиней и транспорти-
ровка вовлечены в эту систему. На уровне фермы осуществляется не 
только безопасность животных, но и окружающей среды, условий ра-
боты персонала на свиноферме и др. Требования к здоровью животных 
и их благосостоянию для основного уровня ASI используются в СС и 
включают требования PVE/IKB. Поэтому было принято решение объ-
единить эти две системы на одном уровне. Возможно далее будет осу-
ществлено «примирение» СС и ASI в одну систему, включая более вы-
сокие уровни ASI, находящиеся все еще в процессе исследований. 

В практику свиноводческих предприятий была внедрена новая си-
стема Dutch Environmental Ecolabel, а сертификат продукта указывает, 
что производство имело место при обстоятельствах, не вредных для 
окружающей среды [201]. Эти требования были включены и в систему 
PVE/IKB. 

Следующая инициатива – получение свиноводческой фермой серти-
фиката соответствия NEN-EN-ISO 9002. В Нидерландах в 2000 г. пер-
вые четыре свинофермы с законченным циклом производства начали 
работать согласно этой системе качества [121]. Эти фермы разработали 
собственные руководства, в которых они вели записи стандартизиро-
ванных рабочих процессов, согласно стандарту NEN-EN-ISO 9002. Си-
стемы типа СС также желают работать согласно ISO 9000, но с деталь-
ными спецификациями как для промышленного свиноводства, так и для 
решения экологических проблем, а стандарты серии ISO 14000 кажутся 
наиболее соответствующими. 

В настоящее время ведется работа по созданию однородной струк-
туры для систем сертификации, которая может использоваться для раз-
личных инициатив (СС, ASI, PVE/IKB и др.). Это создаст лучшие воз-
можности для свиноводческих ферм, чтобы переходить от одного вида 
сертификации к другому в зависимости от требований рынка. Также 
важно, чтобы осуществлялась поддержка систем качества при ведении 
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структуры базы данных и единое программное обеспечение свиноферм. 
В основной структуре сертификации важно чтобы организация имела 
собственную коллегию экспертов и проводила аудит свиноферм со-
гласно схеме сертификации, одобренной этой коллегией. Независи-
мость гарантируется аккредитацией системы со стороны Националь-
ного совещания по аккредитации. Поскольку различные стороны вовле-
чены в сертификацию, то новую систему сертификации (СС и ASI) мо-
гут наблюдать как правительственные, так и общественные организа-
ции, или может быть предложена новая структура для организации дан-
ной системы.  

В Нидерландах функционирует «Институт агросертификации», иг-
рающий центральную роль в информационном обеспечении систем, ис-
пользуемых в сельском хозяйстве. Развитие «AGRO-ISO-standard», как 
комбинации стандартов серий ISO 9000 и ISO 14000, сделали эти нор-
мативные документы реальными и выполнимыми для аграрного сек-
тора [216]. 

В технологии выращивания и откорма свиней используются различ-
ные кормовые системы (кормление осуществляется сухими или жид-
кими кормами) и кормовое оборудование. В зависимости от компонен-
тов корма и используемых кормовых систем на ферме могут происхо-
дить различные процессы. Чтобы управлять качеством кормления, про-
цессы на ферме должны быть прозрачными и должны быть идентифи-
цированы критические контрольные точки. Производство кормов на 
большинстве комбикормовых заводов в Нидерландах осуществляется 
на основе HACCP. Однако в следующем звене производственной кор-
мовой цепи, т. е. на свиноводческой ферме, контроль безопасности и 
качества почти не осуществляется. Хотя всем известно, что только при-
нятие контрольных мер при обнаружении болезней позволяет умень-
шить экономические потери. Корма для свиноводческих ферм должны 
быть основаны на требованиях GMP-кодекса, т. е. на основании резуль-
татов оценки анализа и риска опасностей, а также на принципах 
HACCP. Для внедрения этих принципов проводятся исследования, поз-
воляющие солидаризировать критические точки, анализировать кормо-
вой процесс и процедуры относительно возможных опасностей. Эти ис-
следования предшествуют определению конкретных критических кон-
трольных точек (CCP's) и их сопровождающих пороговых уровней, 
плюс развитие инструментов контроля и в конечном счете выполнение 
GMP-кодекса на ферме [131]. 

Проведенные исследования показали, что используемое кормовое 
оборудование как на свинофермах, так и на различных стадиях кормо-
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вого процесса должно быть идентифицировано. В то время как биохи-
мические и микробиологические процессы, которые могли произойти в 
этих различных стадиях кормового процесса, и опасности, связанные с 
этими процессами, могут быть определены исходя из научных публика-
ций. Хорошо известно, что с кормами на ферму попадают бактерии, бак-
териальные токсины (например, ботулизм), дрожжи и их токсины, гер-
бициды и фунгициды, тяжелые металлы, диоксины, PCB, PAK's и также 
могут быть введены вирусы. Однако, чтобы оценить реальные процессы 
на свиноферме, эти опасности из рассмотрения можно опустить, пред-
положив, что кормовые добавки и корма, которые поставляют на ферму, 
соответствуют текущим правилам GMP для кормов. Необходимо сфо-
кусировать внимание на микробиологических рисках, связанных с кор-
мами на уровне свинофермы [131]. Растут ли бактерии в корме, будут 
ли они устойчивыми или количественно уменьшатся, зависит от их по-
падания в корм и наличия благоприятных условий для роста. Попадание 
бактерий может произойти непосредственно при поставке уже загряз-
ненных кормов или в результате взаимного загрязнения, например, по-
ступающими в корм с фекалиями от свиней или грызунов и мух. Выжи-
вание и рост бактерий зависит от температуры, уровня кислорода, вод-
ной активности (Аw-ценность), pH-фактора и веществ сохранения 
(например, молочная кислота). В дополнение к этому – особенности ро-
ста определенных бактерий являются важным фактором в выживании 
бактерий. Следовательно, бактериальная обсемененность кормов про-
исходит преимущественно на свиноферме [212]. В незабродившем жид-
ком корме количество сальмонеллы увеличивается в два раза в течение 
24 ч, если температура окружающей среды колеблется в пределах 20–
28˚C [162]. Напротив, в забродившем жидком корме не происходит уве-
личения этих энтеробактерий. Хотя число энтеробактерий в забродившем 
корме было незначительным, но все же выше, чем в кормах, хранившихся 
в бункерах той же свинофермы [206].  

Самые важные зоонозные бактерии, которые могут играть суще-
ственную роль на свиноферме относительно ветеринарного благополу-
чия животных, – сальмонелла, yersinia, campylobacter, mycobacteria и lis-
teria. На функционирование свиноводческих откормочных ферм оказы-
вает большое влияние распространение сальмонеллы по всему поголо-
вью [118]. Чтобы этого избежать, необходимо, чтобы уровень гигиены 
был максимально высоким. На свиноферме необходимо уделять внима-
ние и качеству покупных кормов, их загрязнению. Это связано с тем, 
что приблизительно 10% кормов на комбикормовых заводах в Дании и 
Нидерландах загрязнены сальмонеллой [214]. На уровне конкретных 
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стад не раз было продемонстрировано, что забродившие корма или по-
бочные кормовые продукты обладают защитным эффектом против рас-
пространения сальмонеллы [191]. 

Yersinia enterocolytica инфекция коррелирует с влажным кормле-
нием свиней [229]. Y. enterocolytica выделяется свиньями с фекалиями 
в течение нескольких недель после инфекции. После выведения инфек-
ции с фекалиями миндалины могут оставаться зараженными Y. entero-
colitica и, следовательно, заболевание может передаваться другим жи-
вотным путем облизывания. 

Разновидности Campylobacter предпочитают влажную окружающую 
среду и не поступают в организм свиней, если их кормят сухими кор-
мами. Однако эти бактерии могут поступать в корм из окружающей 
среды, если гигиенические меры будут недостаточны [188, 197]. Загряз-
ненная вода, потребляемая свиньями, также может быть источником 
campylobacter инфекции [197]. Если помещение, где содержатся свиньи, 
очищено от различных вредителей, и при этом влажность воздуха будет 
в пределах зоогигиенических нормативов, то можно гарантировать, что 
никакого нового появления campylobacter наблюдаться не будет [195]. 

Дрожжи, и furigi вообще, могут расти при условиях, где многие бак-
терии не растут (низкий pH-фактор, низкие температуры, низкая водная 
активность, присутствие органических кислот) [143]. Грибы могут произ-
водить токсины, которые являются потенциально вредными для здоро-
вья. Известны различные группы грибковых токсинов: Trichotecene my-
cotoxinen (Fusarium, DON и T-2), пенициллин, микотоксины и aspergillus 
mycotoxinen (aflatoxinen, ochratoxine) и ergot токсины (они вызывают раз-
личные проблемы со здоровьем рогатого скота и свиней в США). Эти ток-
сины могут развиться в заключительной фазе роста растений. Хотя влаж-
ный и теплый субтропический климат является благоприятным для раз-
вития токсинов, однако и североевропейские условия могут быть доста-
точными для развития грибов и их ядовитых метаболитов. Эти грибы мо-
гут также развиться в процессе хранения зернофуражных культур. Также 
наблюдается повышение микотоксинов как при производстве кормов, так 
и при их хранении в условиях свиноферм [125]. 

Микотоксины могут вызвать различные заболевания. Хронический 
микотоксикоз в этом отношении является самым опасным и затрагивает 
рост, развитие и иммунитет. Многие микотоксины имеют, кроме того, 
потенциальный канцерогенный эффект. Иммунодепрессионное живот-
ное может стать более восприимчивым для зоонозных инфекций и та-
ким образом может быть косвенной опасностью для безопасности пи-
щевых продуктов [169]. Риск для потребителя, связанный с переносом 
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микотоксинов с пищей животного происхождения, невелик [197]. Од-
нако необходимо помнить о канцерогенных особенностях некоторых 
микотоксинов, а также о том, что операторы, обслуживающие живот-
ных, могут вдыхать грибковые споры, которые вызывают аллергиче-
ские реакции [113]. 

Риск присутствия микотоксинов в комбикормах для животных 
выше, чем в пище для человека, так как зачастую используется сырье 
низкого качества и токсины могут содержаться в высоких концентра-
циях в побочных продуктах, используемых как ингредиенты кормов 
[197]. Свинофермы, которые кормят свиней влажными кормами, зача-
стую хранят большое их количество. При высокой влажности такие 
комбикорма могут стать источником для появления микотоксинов. По-
этому эти фермы имеют более высокий риск грибковой порчи и присут-
ствия микотоксинов в кормах. В сухом корме антибиотики, вероятно, 
не будут существенно влиять на микроорганизмы в корме, так как раз-
витие и метаболизм микроорганизмов в сухом корме едва ли могут про-
изойти при низкой Aw. В жидком или увлажненном корме антибиотики 
могут существенно затронуть бактериальную экологию корма, а впо-
следствии – кишечную микрофлору желудочно-кишечного тракта сви-
ней. Во влажном корме может произойти увеличение количества бакте-
рий, и таким образом может развиться антибиотическое сопротивление, 
если антибиотики добавлены через корм или воду. Мало научной ин-
формации о влиянии антибиотиков на грибы и микроорганизмы, нахо-
дящиеся в корме, но кажется разумным появление антибиотически 
стойких разновидностей и рост бактерий при использовании антибио-
тиков, добавляемых в корм или питьевую воду. Такое могло произойти 
в кормовых корытах с сухими комбикормами, но которые подвергаются 
увлажнению, например, с сосковых поилок, расположенных в корытах 
[131]. 

Микроорганизмы – самые важные предшественники ферментов 
порчи. Есть широкий спектр бактериальной флоры порчи. Из них могут 
появиться разновидности с возможным риском для здоровья свиней и 
человека: enterobacteriaceae, clostridia и streptococci. Ферменты могут 
появиться в результате бактериального метаболизма. Эти ферменты 
ускоряют преобразование различных оснований в метаболиты. Броже-
ние углеводов может привести к образованию кислот, спиртов, карбон-
диоксидов и воды. Белки и аминокислоты могут быть преобразованы в 
аммиак и биогенные амины, а жир в результате окисления может стать 
прогорклым. Бактериальные ферменты могут еще присутствовать даже 
после того, как бактерии убиты. Жидкие кормовые системы восприим-
чивы для порчи, так как их влажность значительно выше сухих кормов. 
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Как следствие, неизбежно появление порчи, если в трубах кормового 
оборудования имеются остатки кормов. Системы, которые постоянно 
остаются заполненными ферментативным жидким кормом, менее вос-
приимчивы к увеличению бактерий порчи. 

На различных стадиях процесса скармливания корма последний мо-
жет быть загрязнен материалами кормового оборудования, краской, 
токсинами. Эти загрязнения больше всего поддаются управлению, поз-
воляющему путем использования GMP-требований минимизировать 
последствия [171]. 

Через небольшие кризисы, связанные с безопасностью пищевых 
продуктов, появление MPA (или BSE) стало поводом рассматривать 
корм для животных как один из потенциальных источников рисков для 
человеческого здоровья. Поэтому качество кормов имеет большое зна-
чение. В этом отношении «качество кормов» действительно означает 
«безопасность корма». Промышленное производство кормов для жи-
вотных, включая поставщиков компонентов корма, является важной ча-
стью в производственной пищевой цепи со значительной ответственно-
стью за безопасность продукта.  

Розничный покупатель хочет, чтобы безопасность продуктов были 
гарантирована по всей цепи производства доказуемым способом, вклю-
чая промышленные корма для животных. Эти требования не являются 
новыми. Чтобы выполнять требования других партнеров в цепи, еще в 
1992 г. кормовая промышленность Нидерландов установила политику 
проверки качества со следующими главными целями: производить, по-
ставлять и кормить животных кормами, ингредиенты которых являются 
безопасными для потребителей продуктов животноводства, а также для 
животных и окружающей среды; заслуживающим доверия способом 
для всех держателей акций (паев, доли), которые являются партнерами 
цепи, потребителями и частью политики. Вторая цель означает, что 
охрана должна быть доказуемой и прозрачной. Необходимо заметить, 
что подход, применяемый в Нидерландах, существует параллельно с Бе-
лой книгой по безопасности пищевых продуктов, принятой европей-
ской Комиссией в январе 2000 г., которая основана на тех же самых 
принципах [204].  

В 1992 г. Правление производителей кормов для животных разраба-
тывало так называемую систему GMP (Хорошее производство / Руково-
дящая практика) для поставщиков корма. GMP-система означает надле-
жащее производство, поставку и скармливание кормов. С того времени 
на основе опыта и продолжительного использования эта система была 
улучшена и расширена. Участие в GMP добровольное, но эта схема про-
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верки качества в настоящее время стало частью Общих программ про-
верки качества, применяемых при производстве основных видов живот-
новодческой продукции. Фермеры, занимающиеся выращиванием до-
машнего скота и участвующие в этих программах проверки качества, 
обязаны покупать ингредиенты кормов только у GMP-признаваемых 
поставщиков, а их более 95 % от всех голландских производителей кор-
мов. 

В июне 1999 г. Правление производителей кормов решило увели-
чить систему проверки качества GMP для корма, включая: превентив-
ное использование аналитических подходов по цепи производства для 
всех ингредиентов корма с анализом опасности на уровне цепи и 
HACCP (Система анализа рисков и критических контрольных точек) на 
уровне индивидуальной компании; расширение системы проверки ка-
чества поставщиков компонентов корма; развитие системы дальнего об-
наружения (EWS) для непредвиденных недопустимых ситуаций загряз-
нения. Основа этого подхода – систематически работающие методы и 
действия на опережение. Это позволяет также избежать эмоциональных 
реакций и необдуманных решений. Еще одной важной частью GMP яв-
ляется расширение контроля к поставке всех компонентов корма [204].  

Все голландские поставщики компонента должны иметь гарантиро-
ванную качественную систему, которые выполняют требования GMP 
посредством GMP-признания, или эквивалентную ISO 9002, или серти-
фикату HACCP. С 1 января 2002 г. все поставщики кормового сырья по 
голландской GMP+ должны демонстрировать Систему проверки каче-
ства, заверенную внешними сертификатами корпораций [167]. 

Основаниями для функционирования Системы проверки качества 
должны быть научная оценка рисков и использование аналитических 
подходов. Они содержат три компонента: оценка рисков, управление 
рисками и коммуникационные риски (риски сообщений, связь, пере-
дача) (QAS). Поэтому основными элементами QAS для кормов явля-
ются: оценка рисков (определение продукта, определение процесса, 
идентификация опасности, характеристика опасностей, характеристика 
рисков, эволюционные риски +CCP’s); управление рисками (меры кон-
троля, прослеживание и рассмотрение, стандарты продукта, измерение 
стратегии); коммуникация рисков (аудиторы, кормовые компании, дру-
гие рискообладатели, общество) [170]. 

В кормовой промышленности различных государств – членов ЕС 
сформированы Системы проверки качества, целью которых является 
предотвращение появления дополнительных рисков для безопасности 
корма. Дополнительные риски должны быть определены через проведе-
ние научных исследований и переведены в управление рисками и их 



60 
 

коммуникации. Системы QAS должны базироваться на анализе рисков 
и критических контрольных точек (HACCP). Каждый изготовитель 
корма, взявший за основу анализ рисков, должен описать процедуры и 
управлять критическими контрольными точками. Тем самым системой 
управления должна внешне руководить независимая организация кон-
троля. QAS должна дать гарантию правительству и потребителю о не-
обходимом качестве корма. Поставщики компонентов корма во всем 
мире также должны быть включены в систему HACCP [206]. Это очень 
важно для взаимного признания и равенства в том, что различные наци-
ональные кодексы гарантированно отвечают требованиям законода-
тельства ЕС. Поэтому Европейская Федерация производителей кормов 
(FEFAC) решила разработать эталонный стандарт для систем проверки 
качества кормов, который можно использовать для сертификации 
наравне с национальными кодексами. Сертификаты для индивидуальных 
изготовителей кормов должны выдаваться аккредитованными независи-
мыми сертификационными корпорациями (группами). Это должно стать 
основой для европейских организаций-поставщиков, чтобы гармонизи-
ровать национальные своды правил к FEFAC-эталонному стандарту с це-
лью более широкого применения [207].  

Интегрированные системы (HACCP, NEN-ISO, ICC) постоянно под-
чинены внутреннему и внешнему осмотру и аудиту. Дополнительно 
есть ветеринарный осмотр на уровне фермы и официальный осмотр гос-
ударственным ветеринарным инспектором (RVV) для операций по всей 
производственной цепочке. Выборочный контроль также проводится 
относительно гигиены, температуры и качества (бактериологического) 
продуктов. Внутренние аудиты выполняются по интегрированной си-
стеме контроля качества два раза в год на каждом заводе центральным 
отделом контроля качества (QA). Часть этих ревизий – предваритель-
ный аудит согласованных корректирующих действий, но не выполняе-
мых при других аудитах. 

Инт егрированный пост оянный конт роль (ICC). Система ICC (по-
голландски IKB) начата и развивается с целью предоставления гарантий 
клиенту относительно качества и происхождения животных. Основой в 
этой системе является идентификация и отслеживаемость по всей це-
почке (гарантия происхождения), контроль на остатках антибактериаль-
ных препаратов и производственной инфраструктуры для информаци-
онного обмена. В пределах ICC ветеринарные врачи, поставщики кор-
мов, экспедиторы домашнего скота и производители свежего мяса 
очень тесно сотрудничают с фермерами. Участие в системе ICC добро-
вольное, но если участник имеет дело с системой, он обязан выполнить 
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правила, установленные этой системой. В пределах системы ICC допол-
нительные соглашения заключаются с ветеринарами об использовании 
антибактериальных препаратов (кодекс «Хорошей ветеринарной прак-
тики») и с поставщиками корма о составе и управлении производствен-
ным процессом в течение производства кормов (кодекс «Хорошей про-
изводственной практики»). Участвующие стороны должны выполнять 
дополнительные условия и давать обязательство делать соответствую-
щие записи и иметь все необходимые данные [200].  

Для того чтобы улучшать стандарты гигиены условий содержания 
животных на фермах в пределах системы ICC, разработан кодекс для 
«Хорошей гигиенической практики». Система ICC может быть расце-
нена как инфраструктура дополнительных соглашений между участву-
ющими сторонами. Внешний аудит выполняется для ICC на индивиду-
альном уровне фермы инспекторами службы здравоохранения животных 
(GD-IC). Каждый конкретный завод по убою или переработке свежего 
мяса также подвергается внешнему аудиту, который проводится TNO и 
SGS в соответствии с требованиями Управления по мясным продуктам 
(PVE). В зависимости от результатов этих осмотров и ревизий фермер 
или завод становятся более частым («malus») или менее частым объектом 
для осмотра («bonus» – в случае менее двух незначительных нарушений 
в течение одного года) с минимальным, т. е. одним осмотром или аудитом 
в год. 

NEN-ISO 9001/-9002 – это международный признаваемый стандарт, 
используемый во всем мире во всех возможных секторах производства, 
чтобы обслуживать организации. Стандарты ISO 9001/-9002, которые 
интерпретируются как структура двадцати важных объектов, которые 
должны выполняться в пределах конкретного предприятия, чтобы орга-
низовать производство эффективным способом. Сама ISO не говорит 
клиенту ничего о качестве продукта или обслуживания, которые пред-
лагает производитель, качество зависит от согласованной специфика-
ции продукта и от возможностей системы управления качеством в пре-
делах организации. Когда производитель работает согласно этому стан-
дарту, то он дает клиентам уверенность в том, что произведенная и по-
ставленная продукция надлежащего качества и так будет и в будущем. 
Помимо этого аспекта ISO-инструмент необходим для управления, про-
зрачности и максимальной эффективности производственных процес-
сов. ISO 9001/-9002 системы – инструмент управления, а не судьба. Все 
частные компании подвергаются аудиту один раз в год на соответствие 
интегрированной системе качества (ISO 9001/-9002, HACCP и ICC) неза-
висимой внешней организацией (Проверка качества регистра Ллойда, 
LRQA). 
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HACCP. Потребители хотят покупать безопасный продукт, поэтому 
они имеют право требовать наличие такого товара. В HACCP-системе 
оценка производственного процесса, во-первых, производится путем ана-
лиза и выявления его возможных опасностей, во-вторых, идентифициру-
ются (определяются) потенциальные риски безопасности пищевых про-
дуктов (опасность и аналитические риски). Следующим шагом в исполь-
зовании HACCP-системы является идентификация критических кон-
трольных точек (микробиологических, химических, физических) в каж-
дом процессе и определение их управляемости путем профилактических 
и корректирующих действий. Результат HACCP-исследований регистри-
руется в плане HACCP или в «плане управления производственным про-
цессом» для всех необходимых производственных звеньев, которые мо-
гут повлиять на безопасность пищевых продуктов. 

В Нидерландах более 80 % производителей свинины включены в 
IQC-систему. Эта система имеет большое значение не только при про-
изводстве животноводческой продукции, но и в образовательном про-
цессе. Регистрирование и администрирование дают ясное понимание, 
где при производстве свинины образуются слабые места. Для сравне-
ния, IQC-стада имеют значительно лучший статус здоровья и выше по-
казатели результативности производства, чем стада, не использующие 
IQC-систему. Однако еще имеются большие различия между отдель-
ными фермами IQC-стад. Поэтому необходимо продолжать исследова-
ние стад, проведение экспертиз как технологами, так и ветеринарами, 
чтобы расширить знания об источниках возникновения проблем и иметь 
возможность давать реализуемые рекомендации по их решению и усовер-
шенствованию производства. Таким образом, особое внимание должно 
быть сосредоточено на худшей части группы производителей свинины, 
применяющей IQC-систему. С другой стороны, лучшую группу необхо-
димо стимулировать, чтобы поддержать ее хороший статус, упрощая ее 
контроль и осмотр, это позволит уменьшить затраты производителей 
[208].  

В середине 90-х гг. ХХ века Европейская федерация производителей 
кормов (FEFAC) решила выработать план действий по развитию евро-
пейской программы проверки качества для кормов. Цель была и состоит 
в том, чтобы оценить и согласовать существующие Национальные си-
стемы проверки качества и поддерживать развитие этих систем в других 
европейских странах.  

В 1998 г. FEFAC составила первые руководящие принципы, вклю-
чающие источники формирования качественных ингредиентов корма, 
производства, хранения, транспорта и поставки качественных кормов, а 
также использование добавок и ветеринарных лекарственных веществ 
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в кормлении. При этом главным требованием является хранение доку-
ментов (записей), гарантирующее адекватную систему отслеживаемо-
сти.  

В ежедневном управлении качеством промышленных комбикормов 
отслеживаемость играет существенную роль и осуществляется через за-
писи, т. е. документацию и регистрацию. В течение продолжительного 
времени перемещение кормов в странах ЕС позволило создать индиви-
дуальные системы отслеживаемости в соответствии с требованиями меж-
дународных стандартов проверки качества типа ISO 9000.  

Ярким примером, демонстрирующим имеющиеся сложности отсле-
живаемости в кормовой цепи, является случай с medroxy progesterone 
acetat (MPA), произошедший в 2002 г. в Бельгии и Нидерландах.  

MPA обычно используется как вещество, регулирующее человече-
скую рождаемость. В течение процесса производства таблетки этого 
препарата опускают в воду с раствором сахара. В то же время при от-
воде так называемой сахарной воды она не должна содержать МРА. Од-
нако в начале мая 2002 г. в одной из закрытых свиноводческих ферм 
(мощностью 1200 свиней), животные которой питались жидкими кор-
мами, появились серьезные проблемы с рождаемостью, начавшиеся с 
замедленного протекания родов и увеличенного анэструса. Из 60 супо-
росных свиноматок только 3 опоросились в срок, 6 свиней умерли после 
беременности 124 дней. Свиноматки, от которых отняли поросят, не 
пришли в охоту, а у 60 % маток развивались кистозные яичники. При-
чиной появления этих проблем стало наличие в корме антиэстрогенных 
факторов в виде остатков МРА [186]. Было установлено, что загрязне-
ние кормов MPA произошло через сироп глюкозы. Также было выяс-
нено, что загрязненный сироп глюкозы производился на ирландском 
фармацевтическом заводе, откуда он поступал на обработку неизвест-
ной компании. Эта компания экспортировала загрязненный сироп через 
несертифицированного бельгийского торговца, который осуществлял 
как хранение, так и смешивание с другими глюкозасодержащими веще-
ствами [204]. 

В апреле 2001 г. руководящие принципы FEFAC были рассмотрены 
и усовершенствованы на базе анализа рисков, основанных на принци-
пах HACCP, регламентированы процедуры разрешений на закупку ин-
гредиентов кормов, а также выхода из непредвиденных обстоятельств. 
Модуль HACCP в системе гарантий вынуждает частные компании, про-
изводящие корма, к открытию и регистрации критических контрольных 
точек по всему производству и к контролю процессов на критические 
факторы риска. 
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В 2002 г. руководящие принципы FEFAC были далее развиты в «эта-
лонный стандарт FEFAC». Этот документ использовался, чтобы выпол-
нить независимое эталонное тестирование каждого существующего 
национального Кодекса хороших методов для производства корма с це-
лью получить краткий обзор статуса европейской проверки качества в 
составном секторе корма и облегчить взаимное признание и конверген-
цию национальных схем. Одним из главных направлений исследования 
эталонного тестирования было требование наличия полной системы от-
слеживаемости, включая детальную документированную процедуру 
хранения. Исследование эталонного тестирования было выполнено не-
зависимой группой сертификации SGS в конце 2002 г. Результат иссле-
дования эталонного тестирования показал, что было слишком много ко-
дексов и систем сертификации и ограниченное взаимное признание 
между схемами.  

Безопасность корма – существенная часть безопасности пищевых 
продуктов. Поэтому необходимо гармонизировать нормы и правила при 
производстве кормов [205]. 

США. Производство сельскохозяйственных животных подвергается 
главным структурным изменениям, которые касаются: особенностей ко-
нечного продукта; международного производства и потребления; техно-
логий и продолжительности операции; географического местоположе-
ния, а темпы изменения, по всей видимости, увеличиваются. В свиновод-
стве США отмечаются свои особенности перехода к промышленному 
производству от небольших, относительно независимых фирм на основе 
семьи, к отдельным большим фирмам, которые становятся сильными со-
юзниками в цепи производства и распределения. Как производство про-
дуктов, так и перерабатывающие сектора становятся более объединен-
ными, более сконцентрированными, более интегрированными [105]. 

Для животноводства в XXI в., вероятно, будет характерно: 1) приня-
тие производственных процессов в производстве так же, как и в перера-
ботке; 2) система или производственная цепь: поставки пищи – к произ-
водству и распределению; 3) договоренность о координации, заменяю-
щей рыночные системы координации; 4) более важная роль информа-
ции, знаний и других непроизводственных активов (в отличие от основ-
ных активов: зданий, оборудования, средств обслуживания) в сокраще-
нии стоимости и увеличении личной ответственности; 5) увеличение 
консолидации на всех уровнях, поднимающих проблемы рыночной вла-
сти и контроля [104].  

Движение к высокоиндустриальному производству в США начало 
отмечаться для отдельных видов сельскохозяйственных животных еще 
в начале ХХ в. Так, промышленное птицеводство зарождалось с 1940 г. 
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по 1960-е гг. Выращивание мясного скота на индустриальной основе 
происходило с 1960 по 1970 гг. Что касается становления промышлен-
ного производства свинины, то этот переход планировалось завершить 
к 2010 г. [106].  

Индустриализация животноводства означает движение к крупномас-
штабным единицам производства, использование стандартизированных 
технологий управления. Объемы производства и стандартизация будут 
важными особенностями в снижении издержек производства, в созда-
нии более однородных животных, которые соответствуют специфиче-
ским технологическим процессам, учитывающим потребности потреби-
телей в определенных признаках продукта, а также в исключении про-
блем безопасности пищевых продуктов [114].  

Промышленное производство свинины – норма для большинства круп-
ных свиноводческих предприятий в настоящее время. Промышленный 
подход к производству свинины позволяет осуществлять и поддерживать 
контроль качества так же, как и управлять стоимостью. Во многих случаях 
эта индустриализированная модель производства и распределения будет 
способствовать фирмам намного большего масштаба; в 1988 г. 40 крупных 
свиноводческих холдингов производили 5 % от всего объема американской 
свинины, а в 1996 г. они уже производили более 31 % [117]. 

Решение вопроса о местоположении участка, как и принятие эколо-
гически целесообразной технологии, чтобы уменьшить потенциал воз-
душного и водного загрязнения, стали главными проблемами, которые 
необходимо решать особенно при выращивании и откорме свиней [122].  

Безопасность пищевых продуктов – главный проводник в формиро-
вании продовольственных цепей. Один из способов управления рис-
ками безопасности пищевых продуктов состоит в том, чтобы контроли-
ровать процесс производства – распределения полностью от конечного 
продукта назад через производственную цепь к генетике. Другой спо-
соб, объединенный с HACCP (Система анализа рисков и критических 
контрольных точек) – это процедуры проверки качества, которые облег-
чают контроль системы, чтобы минимизировать возможности загрязне-
ния пищи, или позволяют быстро и легко идентифицировать источники 
загрязнения [172]. 

Производственные цепи поставок увеличат взаимозависимость 
между различными стадиями в продовольственной цепи пищи. Это по-
ощрит создание стратегических союзов, сетей, позволит улучшить ло-
гистику, а также поток продуктов и информации [179].  

С усилением акцентов на дифференцированных продуктах, на без-
опасности пищевых продуктов и их качестве использование технологий 
управления производственным процессом и процедур для того, чтобы 
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контролировать и измерять качество и изменение процесса, становится 
все более и более обычным в промышленном свиноводстве. Таким об-
разом, статистическое управление производственным процессом (SPC) 
и непрерывное качественное усовершенствование (CQI) процедуры уже 
стали важными компонентами режима управления при выращивании и 
откорме свиней. Целью использования SPC и CQI являются идентифи-
цирование количественной изменчивости в работе процесса или каче-
ственных особенностей признака, определение, приемлема ли та измен-
чивость или недопустима, и затем непрерывное устранение источников 
недопустимой изменчивости через соответствующие организаторские 
вмешательства [213]. 

Контрольные убои использовались как индикатор здоровья стада сви-
ней в течение почти трех десятилетий. Первые всемирно признанные пуб-
ликации появились в Скандинавии в 70-х гг. ХХ столетия [161]. С тех пор 
было опубликовано бесчисленное количество отчетов, главным обра-
зом посвященных использованию контрольного убоя, чтобы ответить 
на определенные вопросы типа экономического влияния пневмонии 
[89], или эффективности прививок, или программ ветобработок [103]. 
В 80-х – начале 90-х гг. прошлого столетия в Дании [221], Нидерлан-
дах [210] и нескольких региональных программах других стран, 
например, канадской программе APHIN [144], начали использовать 
контрольный убой как длящийся основной контроль. Эти программы 
сосредоточились главным образом на здоровье, эффективности поста-
вок и производительности свиноводческих стад. В середине 90-х гг., 
программы контрольного убоя постепенно стали одним из инструмен-
тов систем контроля качества, например, в Нидерландах [198] и Гер-
мании [101], так как свиноводство переходит на следующий уровень 
и уже охватывает, кроме эффективности стада и здоровья, безопас-
ность пищевых продуктов, их качество, защиту окружающей среды, 
животных, хорошо зарекомендовавшую сертификацию. Программа 
PigMON разработана в Австралии [204] и внедрена в промышленном 
свиноводстве в американском штате Миннесота в 1990 г. [96] и до не-
давнего времени широко использовалась в США.  

Система PigMON не может обеспечить информацией, которая необ-
ходима в настоящее время, чтобы обратиться к этому возрастающему 
беспокойству в ее текущей конфигурации. Проводится только две про-
верки в год для оценки стада, не учитываются никакие аспекты безопас-
ности пищевых продуктов, не дается никакой информации для потреби-
теля, и не проводится никакого автоматизированного эталонного тести-
рования. Поэтому были скорректированы принципы PigMON, преобразо-
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вана в постоянную систему регистрации данных (PorkHEALTH) адреса-
ция к текущим потребностям свиноводческой отрасли. Собранные и об-
работанные данные PorkHEALTH используются для аудита и сертифика-
ции в структуре программ проверки качества для сетей производителей 
свинины, которые поставляют свиней под определенные качественные 
критерии конкретных требований сектора рынка. 

PorkHEALTH – информационная система обратной связи, разрабо-
танная таким образом, чтобы осуществлять постоянное улучшение ка-
чества свиней, а также качество, безопасность и конкурентоспособ-
ность убитых свиней и продуктов питания из свинины. Эта информа-
ционная система обратной связи сосредотачивается на том, чтобы 
уменьшить экономические потери в цепи производства свинины из-за 
болезней и других причин выбраковки (нарывы, повреждения тканей 
и т. д.). Главная цель – это постепенное уменьшение риска перенесен-
ных с пищей болезнетворных микроорганизмов, поступающих на мя-
соперерабатывающие заводы вместе с животными, при улучшении од-
нородности туш и при обеспечении данных от фермы до конечного 
потребителя о прямых и косвенных качественных критериях, типах 
использованных препаратов, кормовых добавок, экологического 
управления и др. [98]. Вместо только одного набора данных, как в Pig-
MON (связанные с болезнью повреждения (травмы)), PorkHEALTH про-
изводит отбор информации из четырех баз данных, т. е. четырех модулей 
PorkHEALTH: 

- Модуль 1: Данные о травматических повреждениях и выбраковке.  
- Модуль 2: Данные об ухудшении качества туш (например, инород-

ные тела, PSE, DFD), а также связанные с качеством их обработки 
(например, фекальное загрязнение).  

- Модуль 3: Данные о безопасности использованных кормов (напри-
мер, сальмонелла, остатки антибиотиков). 

- Модуль 4: Данные о здоровье стада (заболеваемость, смертность, 
использование ветпрепаратов), о мерах защиты окружающей среды 
(надлежащее управление органическими удобрениями, сокращение 
плохопахнущих ароматов) и о выполнении текущих требований защиты 
животных. 

Постоянный поток данных, поступающих от этих модулей, учиты-
вает непрерывное усовершенствование, определяя эффективность ре-
зультатов производства, признавая, превышено ли естественное изме-
нение в процедуре производства (путем осуществления статистиче-
ского управления производственным процессом), и указывая, были ли 
эффективны предпринятые меры. Данные от PorkHEALTH обеспечи-
вают также инструмент управления, чтобы стандартизировать рабочие 
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процедуры ориентируемых на качество сетей производителей свинины. 
Непрерывные произведенные отчеты через PorkHEALTH (о здоровье 
стада, качестве туш, безопасности пищевых продуктов, об использова-
нии препаратов, мерах защиты окружающей среды и животных) обес-
печивают идеальное основание для ежемесячных внутренних аудитов 
конкретных программ контроля качества, которые учитывают предо-
ставленные третьей стороной (независимыми агентствами) сертифи-
каты об объявленном качестве типа MnCERT [97, 116], т.е. система, ко-
торая в настоящее время развита в Штате Миннесота. 

Анализ текущих изменений в мировом сельском хозяйстве и бес-
численных обсуждений «как отвечать на эти изменения» позволил ма-
ленькой группе прогрессивно думающих производителей свинины и со-
трудников консультационной ветеринарной клиники прийти к выводу о 
необходимости учреждения кооператива нового типа, названного «Мин-
несотская гарантированная свинина» (MNCEP). MNCEP – это коопера-
тив, члены которого покупают доли (по количеству выращенных свиней), 
платят взносы и договариваются о стандартизированных, ориентирован-
ных на рынок процедурах производства. MNCEP основан на принципах 
осуществления и сертификации свинины высокого качества и стандартов 
безопасности пищевых продуктов на всех фермах, являющихся членами 
кооператива, с целью производства свинины для рынка, который в насто-
ящее время является дифференцируемым и на который не поступает не-
известная товарная свинина [97]. Миссия MNCEP – поставлять на рынок 
высококачественные продукты из свинины, отслеживать это качество 
от рынка к ферме(ам), производящим свиней, независимыми ферме-
рами, гарантирующими через стандартизированные, ревизуемые и заве-
ренные процедуры производства минимизированный риск для челове-
ческого здоровья. 

Качественные стандарты MNCEP выделены в Управление каче-
ст вом MNCEP, передавая под ответственность каждого члена MNCEP, 
применяющего эти стандарты. Управление качеством включает следу-
ющие направления: политику качества MNCEP; лучшие процедуры 
производства (биобезопасность, ежедневные процедуры по всем цик-
лам производства, поддержание чистоты и т.д.); безопасность пищевых 
продуктов (разумное использование антибактериальных препаратов, 
контроль сальмонеллы, процедуры предотвращения наличия остатков 
инородных тел и т.д.); экологическое управление (правила для надлежа-
щего хранения удобрений и их использования, меры сокращения пло-
хих запахов, мониторинг непредвиденных обстоятельств, т.е. экологи-
ческие несчастные случаи (незапланированные залповые выбросы); за-
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щита животных (программа здоровья стада, правила для гуманной об-
работки и заботы о животных, возможности перемещаться и предостав-
ление моциона, правила для транспортировки и предубойного содержа-
ния, гуманная эвтаназия и т.д.); регистрация и документация. 

Кроме детального описания каждой ежедневной процедуры произ-
водства, так называемые стандартные рабочие процессы (SOP’s) необ-
ходимы для обеспечения основ применения стандартизации в пределах 
MNCEP, новые стандарты необходимы для того, чтобы улучшать без-
опасность пищевых продуктов (благоразумное использование антибио-
тиков [219], на уровне фермы осуществление контроля сальмонеллы и 
т.п.) [111], чтобы защищать окружающую среду и животных, находя-
щихся на ферме [89] и не превысить установленных требований. Вы-
полнение стандартов, входящих в систему Управления качеством 
MNCEP, осуществляется совместно с ветеринарными работниками, ко-
торые проводят ежемесячные аудиты на каждой ферме [90]. 

Понятие независимого учреждения для сельскохозяйственных про-
цедур проверки качества (ISO 9000 как эквивалент для сельского хозяй-
ства) было разработано ветеринарным колледжем совместно с сельско-
хозяйственным колледжем университета штата Миннесота. Сертификат 
агентства, «Штат Миннесота гарантирует» (MnCERT), развивается как 
некоммерческая организация. MnCERT – совместное предприятие Ми-
нистерства сельского хозяйства штата Миннесота, Университета штата 
Миннесота и частного сектора, которые могут быть объединены с гиб-
костью бизнеса, управляемого конфиденциально. Миссия МnCERT – 
помогать любой сети независимых фермеров, которая хочет стать ча-
стью цепи поставщиков, найти рынок, осуществить выполнение стан-
дартов качества и иметь сертификат об их высококачественных про-
цедурах производства. МnCERT будет служить любой сельскохозяй-
ственной группе производителей, чтобы найти соответствующие доли 
рынка для их типа производства, определить конкретные качествен-
ные стандарты, развить руководство качеством и осуществить опреде-
ленные стандарты на их фермах. Это также облегчит аудит и проце-
дуру сертификации, которая проверяет объявленные стандарты каче-
ства. В отличие от бесчисленных усилий правительств и товарных ас-
социаций, чтобы увеличить общее качество и требования безопасно-
сти сельскохозяйственных процедур производства, качество и особен-
ности безопасности пищевых продуктов, развитые и осуществленные 
МnCERT, не предназначены, чтобы быть общими стандартами произ-
водства для всех национальных отраслей промышленности, т. е. они 
не то же самое для каждой сети, но они будут определенно «разрабо-
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таны» и настроены для определенных секторов рынка, на которые рас-
сматриваемая сеть хочет осуществлять поставки товаров. В будущем 
стандарты будут изменяться, подчиняясь повышающимся требова-
ниям рынка и(или) общественным или правительственным требова-
ниям. Стандарты, с которыми МnCERT будет иметь дело, могут уста-
навливать специальные требования к пищевым продуктам, чтобы га-
рантировать их безопасность (сокращение количества болезнетвор-
ных микроорганизмов, антибиотиков, и(или) без GMO и др.), экологи-
чески защитные процедуры производства, аспекты защиты животных 
до гарантий органических процедур производства и т. д. [97]. 

Информационное обеспечение сист ем управления качест вом. 
Цель применения систем управления качеством состоит в том, чтобы 
быстро произвести безопасные продукты с низкими ценами и удовле-
творить требования потребителей. Управление качеством в сельскохо-
зяйственном секторе особенно важно, так как сельскохозяйственные 
продукты часто приходят в негодность из-за физиологических процес-
сов и микробиологического загрязнения, а само производство осу-
ществляется на большом количестве мелких ферм [163]. 

Много различных систем контроля качества было создано в сельско-
хозяйственном секторе в течение последних десяти лет, и этот процесс 
продолжает развиваться. Это связано, в частности, с многочисленными 
скандалами при производстве продуктов питания, а также с глобализа-
цией отрасли [155]. Существующие системы контроля качества органи-
зованы по-разному, основываются как на различных возможностях и 
руководящих принципах, так и включают в себя различные потоки ин-
формации [156]. Системы управления качеством могут быть как гло-
бальными (применяемые во многих странах), так и для определенной 
страны. Следовательно, потоки информации имеют свои особенности 
для различных систем управления качеством. На предприятии поток ин-
формации может быть как внутренний, так и внешний, т. е. между раз-
личными предприятиями, участвующими в поставках различных мате-
риалов (сырья и др.). Для внутреннего потока информации главными 
пунктами являются документация и коммуникация между служащими. 
Внешний поток информации рассматривает коммуникацию между раз-
личными поставщиками. 

Основание для любой системы качества – хорошая практика, осо-
бенно производственная, сельскохозяйственная, гигиеническая и тор-
говая. Хорошая производственная практика (GMP) – основание для 
того, чтобы гарантировать, что продукты произведены и управляются 
согласно стандартам качества. Хорошая сельскохозяйственная прак-
тика – директива для того, чтобы уменьшить химические, физические 
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и биологические опасности. Хорошая гигиеническая практика обяза-
тельна для гигиенической профилактики на фирме. Хорошая торговая 
практика имеет дело с транспортом животных, сырья и пищи. Доку-
ментация – один из главных элементов для основных систем качества 
[147]. 

HACCP – систематический подход к идентификации, оценке и кон-
тролю шагов при производстве пищи, которые являются критическими 
для безопасности пищевых продуктов. Очень важный элемент системы 
HACCP – документация, описывающая процесс производства и крити-
ческие точки. Критическая контрольная точка – шаг (т. е. точка, проце-
дура, операция или стадия в системе производства пищи), в котором 
контроль может быть применен или уже осуществляется, чтобы предот-
вратить или устранить опасность пищи или уменьшать это до приемле-
мого уровня. Общая структура документации: HACCP-руководство – 
информация о продуктах, анализ опасности, критических идентифика-
ционных контрольных точек, регистрация критических пределов и кор-
ректирующих действий; HACCP-инструкции – для специальных при-
кладных областей с контрольными списками; HACCP-формулы – с до-
кументацией о, например, измерении температуры, времени и др. [145]. 

Систему HACCP не обязательно документировать. Однако, если 
продукт имеет низкое качество и покупатель им не удовлетворен, а 
фирма не имеет никакой документации, то отсутствуют и доказатель-
ства, способные защитить эту фирму. Обычно документация необхо-
дима только для внутреннего использования фирмы и для официаль-
ного Управления по санитарному надзору за качеством пищевых про-
дуктов и медикаментов [163]. 

ISO 9000:2000 – ряд стандартов, развитых и изданных Международ-
ной организацией по стандартизации (ISO), которая определяет, уста-
навливает и поддерживает эффективную систему качества для различ-
ных отраслей промышленности. ISO серии 9000 – наиболее широко из-
вестный стандарт. Поток информации ISO 9000 может очень разли-
чаться между фирмами. Документация по руководству – основа ISO 
9000 [190, 200]. 

ISO 22000 – система управления безопасностью пищевых продук-
тов. Цель этой международной нормы состоит в том, чтобы стандарти-
зировать правила для получения сертификата по системе HACCP. В по-
следние несколько лет поводом появления и развития этой нормы было 
увеличение количества национальных стандартов для получения серти-
фикатов по системе HACCP. Документация является главным элемен-
том этой системы [140, 145]. 
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В цепи поставок главными проблемами потока информации явля-
ются следующие аспекты: информация об особенностях производства в 
конкретных предприятиях, чтобы поддержать информационный статус 
различных качественных и экологических вопросов, информация о ста-
тусе контроля продуктов, чтобы поддержать гарантии и решения отно-
сительно действий управления производственным процессом, инфор-
мация об организации процесса, чтобы поддержать решения относи-
тельно координирующих действий, направленных на усовершенствова-
ние процесса в пределах всей цепи [192]. 

Координация потока информации в цепях поставки может быть раз-
личной. Существует три основные структуры организации цепей по-
ставки: скоординированные по контракту; с «регулируемым» управле-
нием качества; с «участвующим» управлением качества. 

Организация цепи, скоординированная по контракту, регулирует 
связи между фермерами и скотобойнями. Контракт между этими парт-
нерами включает обязательные инструкции для фермера. Полный поток 
информации существует только между фермером, скотобойней и поку-
пателем, которые имеют сертификаты качества. Неполный поток ин-
формации имеется между скотобойней и диспетчерами. Фермер полу-
чает безопасные коммерческие гарантии и информацию о своем конеч-
ном продукте [140]. 

Организация цепи с «регулируемым» управлением качества (ме-
неджмент качества) скоординирована внешней организацией, которая 
устанавливает правила для каждого шага в цепи поставки. Таким при-
мером является система IKB, применяемая в Нидерландах (Интегри-
рованная система управления производством), которая скоординиро-
вана внешней организацией. Обязательное соглашение существует 
для каждого уровня в цепи производства. Поток информации гаранти-
руется от производителей до потребителя. Коммуникация – типичная 
проблема, которая может обнаружиться в системе IKB. Обмен инфор-
мацией между звеньями цепи должен быть облегчен соответствующей 
регистрацией необходимых данных, например, результатов химиче-
ских и бактериальных исследований, возраста животных, даты приви-
вок и др. [220].  

Аналогично голландской системе IKB, в Германии имеется система 
Q+S, в Дании – QSG, т. е. им присущи внешняя организация и обеспе-
чение правил по всей цепочке производства. Например, Danske Slag-
terier координирует датскую систему QSG. Различие между Q+S и IKB 
состоит в том, что звенья в цепи не имеют никаких контрактных обяза-
тельств. Поток информации системы Q+S гарантируется от производи-
теля до розничного продавца. Другие системы с внешней организацией – 
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системы «зонтика», такие, как Little Red Tractor в Великобритании и Co-
operation Agricole во Франции. Внешняя организация Little Red Tractor – 
«Уверенные стандарты пищи» (AFS); Cooperation Agricole – Agri Confi-
ance. Цель этих организаций – контроль и координация поставок [147]. 

Фермеры, консультанты, ветеринары, представители скотобойни и 
менеджеры по качеству – члены первого уровня круга качества. Их 
функции связаны с обсуждением требований клиентов и определения 
конкретных путей производства качественной продукции. Второй уро-
вень круга качества – местная организация, составленная из фермеров, 
консультантов и ветеринаров. Они проверяют и включают требования 
качества в организационный процесс. Жизненно важным для этой орга-
низации системы качества является поток информации между уровнями 
качества и различными поставщиками. Предварительным условием для 
этого типа управления качеством является наличие сертификата ISO 
9000 [130]. 

Информационные требования различных систем качества могут 
быть схожими. Если фирмы имеют более чем одну систему качества, то 
можно наблюдать синергетические эффекты. Например, системы IKB, 
Agri Сonfiance, Danish-QSG включают в себя базовые GMP, HACCP и 
ISO 9000. В то же время системы Q+S и Little Red Tractor не используют 
ISO 9000 [182]. Сокращение документации и затрат – положительные 
последствия для каждого уровня производственной цепи, включая си-
стемы управления качеством серии ISO 14000 [166]. 

Чтобы произвести высококачественные продукты питания, необхо-
димо иметь качественный информационный поток. Тесное сотрудниче-
ство между членами – производителями животноводческой продукции, 
мясоперерабатывающими предприятиями и торговлей указывает на 
наличие различных потоков информации. Поэтому решение задачи «ин-
формационной прозрачности» в цепи производства животноводческой 
продукции является основной целью развития систем управления каче-
ством в ближайшем будущем [165]. 

Потребность улучшать стандарты производства пищевой животно-
водческой продукции как ответ потребителям и ожиданиям общества 
была понята и обращена в течение последних 10 лет в большинстве 
стран с развитым производством свинины, особенно в странах, которые 
экспортируют свинину (Дания, Нидерланды, Бельгия, США и Канада). 
Эти страны разными способами разработали стандарты для производ-
ства свиней, которые используются: 

- ассоциациями производителей (канадская Система проверки каче-
ства свинины; американская Система PQA Национального Совета про-
изводителей свинины); 
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- ассоциациями промышленного свиноводства (датская Система 
управления качеством для свинины; Система проверки качества бри-
танского Совета мяса и домашнего скота; голландский Produktschapt 
voor Vee и Vlees с его известной IKB-программой = Integrale Keten Be-
heersing; немецкая QM-система = «QS-систему»); 

- законами или постановлениями, выпущенными правительствами, 
которые устанавливали основные нормы, как в Европейском союзе, с 
«Директивами Zoonoses» или в Германии с «Schweinehaltungshygiene-
Verordnung» [95].  

Для информационного обеспечения в реализации принципов, зало-
женных в стандартах ISO серий 9000, 14000, 22000, HACCP, а также с 
целью минимизации трудовых затрат в настоящее время широко при-
меняются компьютерные технологии, в частности, электронные таб-
лицы (Microsoft Excel), системы управления базами данных и т.д. [94, 
123, 142, 165, 177]. 
 

1.3. Система управления качеством на основе  
стандартов ISO серии 9000 

 
По заключению многочисленных экспертов в области сельскохозяй-

ственного производства систему качества любого агропромышленного 
объединения необходимо рассматривать как средство, обеспечивающее 
устойчивое положение предприятия на рынке. Только рынок является 
главным судьей в ответе на вопросы: нужна или не нужна система и ка-
кой ей быть? Поэтому принципиальным вопросом в определении стра-
тегии выбора системы качества для конкретного предприятия является 
анализ рынка, на котором она работает. Важно при этом понимать, что 
длительный успех и превосходство предприятий друг перед другом 
обеспечиваются сегодня не столько конкуренцией продукции, сколько 
конкуренцией систем качества. 

Нерешенность проблем всеобщего качества – ключевая проблема 
всех экономических реформ как в бывшем СССР, так и в странах СНГ. 
Агропромышленные предприятия, как правило, не решали и не могли 
решать со своими потребителями и поставщиками вопросы качества и 
ценообразования. В бедной стране какое-то время можно продержаться 
и на посредственном качестве, но только за счет низкой заработной 
платы и, следовательно, низкого уровня жизни. Причем тактика произ-
водства дешевых и посредственных товаров и услуг приводит только к 
стагнации агроэкономики [9]. Поскольку главная цель любого предпри-
ятия – долговременное существование на рынке, то оно должно ориен-
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тироваться на того, кто финансирует его деятельность, т.е. на потреби-
теля, а следовательно, – на качество продукции. В настоящее время ка-
чество перестало ассоциироваться только с качеством продукции. По-
этому возникает другая проблема: качество – сложная категория, кото-
рая определяется многими параметрами, и требуется специальная тех-
ника управления, чтобы качество начало работать. 

Главная цель нижеприведенных глав, посвященных международ-
ным стандартам ISO серий 9000, 14000, 19000, 22000; использованию 
НАССР, CALS-технологий – дать более конкретное представление о 
международно признанных системах управления качеством. В этих гла-
вах приведено постатейное изложение этих документов. Знание этой 
информации дает возможность понять, насколько сложной и кропотли-
вой является работа по созданию и поддержанию систем качества для 
предприятий различных отраслей народного хозяйства, включая агро-
промышленный комплекс нашей страны. Применение на предприятиях 
Республики Беларусь стандартов, созданных на основе международных 
стандартов семейства ИСО 9000:2000 путем их дословного (аутентич-
ного) перевода, требует от исполнителя безукоснительного выполнения 
заложенных в них принципов, так как использование и сертификация 
систем качества контролируется путем проведения независимого аудита, 
который также основан на международных стандартах. Следовательно, 
внедрение и использование стандартов должно проводиться тщательно и 
планомерно без упрощения и игнорирования тех или иных пунктов, если, 
конечно, правила применения конкретных статей стандарта не оговорены 
отдельно. 

Ответственный за разработку и поддержание семейства стандартов 
ИСО 9000, ИСО/ТК 176 «Общее руководство качеством и обеспечение 
качества» – технический комитет. Его область – создание стандартов, 
руководств и брошюр по вопросам общего менеджмента качества, 
включая системы качества, обеспечение качества, а также общие под-
держивающие технологии. В связи с тем, что согласно требованиям 
ИСО о пересмотре действующих стандартов раз в пять лет настоящее 
третье издание ИСО 9001, разработанное подкомитетом 2 «Системы ка-
чества» ИСО/ТК 176, отменяет и заменяет второе издание (ИСО 
9001:1994) вместе с ИСО 9002:1994 и ИСО 9003:1994. На настоящий 
момент в документы семейства 9000 версии 2000 года включены: 

- совмест имая пара ст андарт ов – ИСО 9001: Системы менедж-
мента качества. Требования и ИСО 9004: Системы менеджмента каче-
ства. Руководство по улучшению; 

- принципы, т ерминология – ИСО 9000: Система менеджмента каче-
ства. Принципы и словарь; 
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- проверка сист ем – ИСО 9001: Руководящие указания по проверке 
системы качества и системы управления окружающей средой; 

- брошюры – Выбор и использование, Принципы менеджмента каче-
ства. 

Стандарт ИСО 9001 предназначен для разработки системы качества 
на предприятии и демонстрации потребителю ее соответствия между-
народным требованиям. Система качества должна быть открытой и про-
зрачной для потребителя, ее наличие дает последнему уверенность в 
том, что выпускаемая предприятием продукция находится под управле-
нием. Стандарт ИСО 9001 является тем минимумом требований, выпол-
нение которых необходимо производителю при контрактной системе 
для нормального функционирования предприятия в условиях рынка. В 
то же время стандарт ИСО 9004 помогает расставить нужные акценты в 
работе по постоянному улучшению и достижению совершенства в биз-
несе, он несколько шире, чем ИСО 9001, и распространяется на всю де-
ятельность организации, включая экономическую сферу (рисунок 1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 – Обобщенная схема международного стандарта ИСО 9000:2000  
(на основе ИСО 9001 и ИСО 9004). 
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предоставлением услуг, являются процессами. Согласно основополага-
ющей концепции, заложенной в стандартах ИСО 9000: 2000, процесс 
состоит из трех элементов: входа, деятельности и выхода. Любая дея-
тельность, работа или операция в сельском хозяйстве (или в другой от-
расли) может рассматриваться как процесс, если она получает входные 
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данные и перерабатывает их в выходные данные. Все это дает возмож-
ность рассматривать любую организацию как совокупность процессов 
и деятельности (рисунок 2). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 2 – Взаимосвязь процессов при производстве свинины. 
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деятельности и их согласованность; измеримость результатов число-
выми характеристиками; оптимизация управления организацией; объ-
единение людей и усиление коллективной (командной) работы, мотива-
ция. 

Рассмотрим более подробно требования стандартов серии ИСО 
9000:2000 применительно к сельскохозяйственному производству. 

Сист емы менедж мент а качест ва. Система менеджмента качества 
любого агропромышленного объединения является важной частью си-
стемы общего менеджмента. Поэтому сельскохозяйственное предприя-
тие должно разработать, задокументировать, внедрить, поддерживать в 
рабочем состоянии и постоянно улучшать систему менеджмента каче-
ства в соответствии с требованиями ИСО 9001:2000. 

Общие требования для внедрения системы менеджмента качества 
заключаются в том, что предприятие должно: определить процессы, не-
обходимые для системы менеджмента качества; установить последова-
тельность и взаимосвязь этих процессов; определить критерии и методы 
обеспечения эффективной работы и управления этими процессами; 
обеспечить доступность ресурсов и информации, необходимых для под-
держания работы и контролирования этих процессов; измерять, контро-
лировать и анализировать эти процессы; применять действия, необхо-
димые для достижения запланированных результатов и непрерывного 
улучшения этих процессов. 

Одно из важнейших мест в менеджменте качества отводится требо-
ваниям к документации и регистрируемым данным. Наличие на пред-
приятии документов и регистрируемых данных является результатом: 
контрактных требований потребителей или других заинтересованных 
сторон; принятия международных, национальных, региональных и от-
раслевых стандартов; соответствующих установленных законом и ре-
гламентирующих требований; решений организаций; источников внеш-
ней информации, связанной с правомочностью развития организации; 
информации о потребностях и ожиданиях заинтересованных сторон. 
Стандартом устанавливается, что документация системы менеджмента 
качества должна включать: задокументированные положения по поли-
тике и целям качества; руководство по качеству; документированные 
процедуры; документацию, необходимую предприятию для гарантии 
эффективной работы и управления ее процессами; а также отчеты по 
качеству. Термин «документированная процедура» подразумевает, что 
для этого требуется разработать, документально оформить, внедрить и 
поддерживать в рабочем состоянии эту процедуру. Глубина документа-
ции системы менеджмента качества зависит от размера и вида органи-
зации, сложности и взаимодействия процессов, а также компетенции 
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персонала, а документированные процедуры и документы могут быть в 
любой форме или на любом носителе. 

Первым шагом сельхозпредприятия на пути разработки системы ка-
чества является создание и поддержание руководства по качеству, ко-
торое должно включать: область действия системы менеджмента каче-
ства; документированные методики, созданные для системы менедж-
мента качества или ссылки к ним; описание взаимодействия процессов 
системы менеджмента качества. Важно наладить управление докумен-
тацией и в первую очередь осуществлять контроль за документами, не-
обходимыми для системы менеджмента качества. Поэтому должна быть 
создана методика определения степени контроля, который необходим: 
для подтверждения документов на соответствие перед их изданием; об-
зора и актуализации при необходимости повторного одобрения; гаран-
тирования идентификации изменений и текущего пересмотра статуса 
документов; использования на местах различных редакций применяе-
мых документов; гарантии того, что документы остаются удобочитае-
мыми, быстрораспознаваемыми и восстанавливаемыми; идентифика-
ции внешних документов и контроля за их распространением; предот-
вращения нежелательного их использования. 

Отчеты по качеству являются особым видом документа. Поэтому 
прежде чем осуществлять их управление необходимо создать задоку-
ментированную методику, в которой нужно определить контрольные 
меры, необходимые для разработки, хранения, защиты, восстановления, 
продолжительности использования и распоряжения отчетами по каче-
ству. 

Стандарт ИСО 9000:2000 основан на восьми принципах менедж-
мента качества. Эти принципы разрабатывались для использования 
высшим руководством в целях улучшения работы. Принципы менедж-
мента качества интегрированы в стандарт ИСО 9004:2000 и являются 
следующими: 

Принцип 1. Организация, ориент ированная на пот ребит еля. Орга-
низации зависят от своих потребителей и, следовательно, должны пони-
мать их настоящие и будущие запросы, выполнять их требования и 
стремиться превзойти их ожидания. 

Принцип 2. Роль руководст ва. Руководители добиваются единства 
целей, управления и внутренней среды организации. Они создают 
среду, в которой работники могут быть полностью вовлечены в дости-
жение целей организации. 

Принцип 3. Вовлечение работ ников. Работники всех уровней состав-
ляют сущность организации. Полное вовлечение дает возможность ис-
пользовать их способности на благо организации. 
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Принцип 4. Подход как к процессу. Желаемый результат достигается 
эффективнее, если менеджмент соответствующих ресурсов и деятель-
ности осуществляется как процесс. 

Принцип 5. Сист емный подход к менедж мент у. Определение, по-
нимание и управление системой взаимосвязанных процессов в соответ-
ствии с установленной целью вносит вклад в эффективность и резуль-
тативность организации. 

Принцип 6. Пост оянное улучшение. Непрерывное улучшение явля-
ется постоянной целью организации. 

Принцип 7. Мет од при принят ии решения, основанный на факт ах. 
Эффективные решения основываются на логическом и интуитивном 
анализе данных и информации. 

Принцип 8. Взаимовыгодные от ношения с пост авщиками. Взаимо-
выгодные отношения увеличивают способность организации и ее по-
ставщиков создавать ценности. 

От вет ст венност ь руководст ва. Высшее руководство сельскохо-
зяйственного предприятия должно обеспечить доказательство своего 
обязательства по разработке и улучшению системы менеджмента каче-
ства посредством: сообщения организации важности выполнения тре-
бований потребителей, а также регламентирующих и законодательных 
требований; разработки политики и целей в области качества; проведе-
ния анализа со стороны руководства; обеспечения доступности необхо-
димых ресурсов. 

Администрация предприятия должна оценить результаты конкретной 
деятельности организации применительно к возможности достижения 
стратегических целей. Для этого необходимо дать оценку финансовой 
сферы; работе процессов во всей организации; восприятия качества обес-
печиваемой продукции заказчиками и другими заинтересованными сто-
ронами; других факторов успеха, определенных руководством. Далее с 
целью гарантии того, что все процессы на предприятии работают как 
эффективная система, высшее руководство должно анализировать, как 
взаимосвязаны эти процессы. В связи с этим следует обеспечить, чтобы 
последовательность и взаимодействие процессов были разработаны для 
достижения желаемых результатов; входы, деятельность и выходы 
были четко определены и управлялись; осуществлялось управление 
рисками и возможностями; контролирование входов и выходов с целью 
проверки отдельных процессов было скоординировано и проводилось 
эффективно и результативно; осуществлялся анализ данных, облегчаю-
щих постоянное улучшение в ходе всех процессов; определить конкрет-
ных специалистов (владельца процесса) с полной ответственностью и 
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полномочиями по менеджменту каждым процессом для достижения ко-
нечных целей процесса; определить потребности и ожидания заинтере-
сованных сторон. 

У каждого сельхозпредприятия имеется несколько категорий заин-
тересованных сторон, в частности, это: потребители и конечные поль-
зователи; работники организации; владельцы (вкладчики), в том числе 
заинтересованные лица, отдельные лица или группы, включая обще-
ственный сектор, имеющие конкретный интерес в организации; по-
ставщики и партнеры; общество в виде сообщества и общественности, 
на которые организация оказывает влияние. Поэтому первостепенная 
задача высшего руководства и сельхозпредприятия в целом – это ори-
ентация на потребителей, так как успех организации зависит от пони-
мания и удовлетворения их текущих и будущих запросов и ожиданий. 

Для выполнения запросов и ожиданий всех заинтересованных сто-
рон сельскохозяйственное предприятие должно: определить запросы и 
ожидания всех заинтересованных сторон; конкретизировать ответ на за-
просы и ожидания заинтересованных сторон; перевести эти запросы и 
ожидания в требования; довести данные требования до всех уровней ор-
ганизации; осуществлять улучшение всех процессов с целью создания 
ценностей для заинтересованных сторон. 

Хорошо известно, что в отношении продукции потребители и конеч-
ные пользователи проявляют интерес: к соответствию; надежности; го-
товности; поставке; послепродажному обслуживанию; цене и стоимо-
сти жизненного цикла; надежности продукции; влиянию на окружаю-
щую среду. Поэтому для определения запросов и ожиданий потребите-
лей и конечных пользователей организация должна: определить своих 
потребителей, включая потенциальных; установить основные характе-
ристики продукции, предназначенной для потребителей и конечных 
пользователей; идентифицировать и оценить конкурентоспособность 
на своем рынке; вычленить возможности, слабые стороны и будущие 
преимущества в конкурентной борьбе. 

Руководство должно учитывать потенциальную выгоду для агро-
предприятия от установления партнерства с поставщиками с целью со-
здания дохода для обеих сторон. Партнерство должно базироваться на 
определении совместной стратегии, обмене знаниями, распределении 
рисков и выгод. При установлении партнерских отношений организа-
ция должна: идентифицировать основных поставщиков, подрядчиков и 
оптовиков как потенциальных партнеров; совместно установить четкое 
понимание запросов и ожиданий потребителей и партнеров; поставить 
цели, обеспечивающие возможности поддержания постоянных парт-
нерских отношений. 
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При рассмотрении своих отношений с обществом организация 
должна: демонстрировать обязательства по охране труда и безопасно-
сти; учитывать воздействие на окружающую среду, включая сохране-
ние энергии и природных ресурсов; идентифицировать применяемые 
установленные законом и регламентирующие требования; определить 
современное и потенциальное воздействие своей продукции, процессов и 
деятельности на общество в целом и на местное сообщество в частности. 

Для создания системы менеджмента качества сельхозпредприятия 
высшее руководство должно разработать политику в области качества, 
которая бы учитывала: уровень и тип будущего улучшения, необходи-
мого для успеха организации; ожидаемый и желаемый уровень удовле-
творенности потребителей; рост сотрудников в организации; запросы и 
ожидания других заинтересованных сторон; возможности и потребно-
сти постоянного улучшения; необходимые ресурсы; вклад поставщиков 
и партнеров. При этом важно, чтобы политика в области качества соот-
ветствовала назначению организации; включала обязательство выпол-
нять требования и осуществлять постоянное улучшение системы ме-
неджмента качества; была доведена и понятна на соответствующих 
уровнях в организации; регулярно подвергалась анализу на предмет по-
стоянной пригодности. 

Таким образом, эффективно сформулированная высшим руковод-
ством и сообщенная политика в области качества должна: быть согла-
сована с прогнозом будущего развития сельхозпредприятия; строиться 
так, чтобы цели в области качества были понятны во всей организации; 
демонстрировать приверженность высшего руководства обязательству 
в области качества и обеспеченность адекватными ресурсами для его 
достижения; популяризовать обязательство по качеству во всех подраз-
делениях предприятия с четкой руководящей ролью высшего руковод-
ства; быть ориентирована на постоянное улучшение и удовлетворен-
ность потребителей. 

Разработка политики предприятия в области качества начинается с 
планирования. Поэтому высшее руководство должно обеспечить, чтобы 
цели в области качества, включающие запросы в удовлетворении тре-
бований потребителей продукции, были разработаны по каждой соот-
ветствующей функции и каждому уровню в организации. При этом, раз-
рабатывая цели в области качества, администрация предприятия 
должна учитывать: современные и будущие потребности организации и 
запросы рынка; соответствующие данные из обзоров менеджмента; те-
кущие характеристики продукции и процесса; уровни удовлетворенно-
сти всех заинтересованных сторон; результаты самооценки; установку 
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контрольных точек, анализа конкуренции и возможностей для усовер-
шенствования; ресурсы, необходимые для решения задач. Важно, чтобы 
цели в области качества были измеряемыми и согласованными с поли-
тикой в области качества. 

Администрация предприятия должна анализировать систему ме-
неджмента качества через запланированные интервалы времени с це-
лью обеспечения ее постоянной пригодности, адекватности и эффектив-
ности. Анализ со стороны высшего руководства должен содержать 
оценку необходимости изменений системы менеджмента качества орга-
низации, включая политику и цели, при этом отчеты высшего руковод-
ства по анализу должны сохраняться. Входные данные для анализа со 
стороны руководства оценки результативности и эффективности си-
стемы менеджмента качества должны касаться потребителя и других за-
интересованных сторон и включать в себя: статус и результаты выпол-
нения задач качества и деятельности по улучшению; статус и резуль-
таты проверок системы менеджмента качества, включая внутренние, а 
также проведенные потребителем и третьей стороной проверки; резуль-
таты аудиторских проверок и самооценку организации; измеряемую 
удовлетворенность запросов и ожиданий заинтересованных сторон, 
даже с точки зрения их участия; оценку доли на рынке, включая работу 
конкурентов; сравнение конкурентоспособности; работу поставщиков; 
возможности улучшения; статус инициатив по партнерству; финансо-
вые результаты деятельности, связанной с качеством; воздействие из-
менений в соответствии с требованиями, установленными законом. Вы-
ходные данные анализа со стороны руководства должны включать ре-
шения и действия, относящиеся: к улучшению эффективности системы 
менеджмента качества и ее процессов; улучшению продукции согласно 
требованиям потребителей; потребности в ресурсах. При этом выход-
ные данные, усиливающие эффективность, должны включать: требуе-
мые рабочие характеристики продукции и процессов; оценку пригодно-
сти структуры и ресурсов предприятия; стратегии и инициативы для 
рынка, продукции и удовлетворения потребителей и других заинтере-
сованных сторон; планы по предотвращению и смягчению рисков; ин-
формацию для стратегического планирования будущих потребностей 
организации. 

Менедж мент  ресурсов. Сельскохозяйственное предприятие 
должно определить и обеспечить готовность ресурсов, необходимых 
для осуществления достижения стратегии и целей организации, касаю-
щихся менеджмента качества, а также достижения удовлетворенности 
потребителей. Ресурсы обычно включают работников, поставщиков, 
информационные сведения, инфраструктуру, производственную среду 
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и финансовые средства. Поэтому особое внимание следует уделить: ра-
циональному и своевременному обеспечению ресурсами с учетом воз-
можностей и ограничений; материальным ресурсам, а также техниче-
скому обслуживанию и ремонту продукции; нематериальным ресурсам, 
таким, как интеллектуальная собственность; ресурсам и механизмам, со-
действующим нововведениям для постоянного улучшения; схемам орга-
низационной структуры, включая потребности менеджмента проекта и 
матрицы; менеджменту информации и технологии; повышению компе-
тенции посредством подготовки, образования и обучения; применению 
природных ресурсов и воздействию их на окружающую среду; планиро-
ванию ресурсов на будущее. 

Главенствующую роль на предприятии играет наличие людских ре-
сурсов. При этом назначенный персонал, который будет нести ответ-
ственность, определенную в системе менеджмента качества, должен 
быть компетентным, исходя из полученного образования, подготовки, 
навыков и опыта. Поэтому для достижения своих целей и стимулирова-
ния нововведений сельхозпредприятие должно осуществлять вовлече-
ние своих работников посредством: определения компетенции, необхо-
димой по каждой деятельности процесса; выбора, продолжения подго-
товки и планирования карьеры; определения ответственности и полно-
мочий; разработки личных и групповых целей, руководства работой и 
оценки результатов; содействия увлеченности сотрудников при поста-
новке целей и принятии решений; осуществления признания и возна-
граждения; открытого двухстороннего канала общения при постоянном 
анализе запросов своих работников; создания условий, поощряющих 
нововведения; обеспечения эффективного бригадного метода работы; 
использования информационной технологии для обеспечения инфор-
мированности по предложениям и мнениям; применения измерений 
удовлетворенности работников для осуществления улучшений; рассле-
дования причин, почему работники увольняются из организации. 
Прежде всего, предприятие должно: идентифицировать потребности в 
компетентности персонала, выполняющего работу, которая влияет на 
качество; обеспечить подготовку или проведение других мероприятий 
с целью удовлетворения этих потребностей; оценивать эффективность 
проведенной подготовки; гарантировать, что ее работники осведом-
лены об актуальности и важности их деятельности и о том, как они вно-
сят вклад в достижение целей в области качества; поддерживать в рабо-
чем состоянии соответствующие данные об образовании, опыте, подго-
товке и квалификации кадров. Инфраструктура предприятия обеспечи-
вает основу для проведения операций. Поэтому высшее руководство 
предприятия должно определить, обеспечить и поддерживать в рабочем 
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состоянии обслуживающие устройства, необходимые для достижения 
соответствия продукции. В зависимости от продукции, выпускаемой 
сельхозпредприятием, инфраструктура может включать производствен-
ные помещения, рабочее пространство, оборудование и программное 
обеспечение, оснащение и аппаратуру, подразделения обслуживания, 
связь, транспорт и пр. Руководство предприятия должно: определить и 
обеспечить инфраструктуру с точки зрения целей, функциональной 
пригодности, эксплуатационных характеристик, готовности, затрат, 
безопасности, охраны труда и возобновления; разработать и внедрить 
подход к техническому обслуживанию и ремонту, гарантирующий, что 
инфраструктура продолжает отвечать оперативным потребностям; учи-
тывать вид и частоту технического обслуживания и ремонта, а также 
проверку работы каждого элемента инфраструктуры, исходя из его важ-
ности и применения; оценивать инфраструктуру в сравнении с запро-
сами и ожиданиями всех заинтересованных сторон; рассматривать во-
просы охраны окружающей среды, связанные с инфраструктурой, та-
кие, как охрана природы, загрязнение, отходы и переработка. План по 
инфраструктуре предприятия должен учитывать соответствующие риски 
и содержать стратегию поддержания качества продукции. 

Фундаментальным источником для постоянного развития базы зна-
ний организации и стимулирования новшества является информация. 
Она также важна при принятии фактических решений. Для эффектив-
ного руководства информацией руководство сельхозпредприятия 
должно: определить свои потребности в информации; определить внут-
ренние и внешние источники информации; проводить своевременную 
оценку адекватности информации; использовать информацию при реа-
лизации стратегии и целей; гарантировать соответствующую безопас-
ность и конфиденциальность. 

Сельхозпредприятие может извлекать выгоду устанавливая тесное 
взаимодействие с поставщиками и партнерами, если целью будет попу-
ляризация путей четкого и открытого информирования и улучшения 
производственных процессов, повышающих эффективность организа-
ций. Для этого высшему руководству необходимо конкретизировать та-
кие подходы, как: оптимизация количества поставщиков и партнеров; 
установление двухсторонней связи для содействия быстрому решению 
проблем и устранения дорогостоящих отсрочек или споров; сотрудни-
чество с поставщиками при анализе и утверждении возможностей их 
процессов; мониторинг способности поставщиков поставлять соответ-
ствующую продукцию; поощрение поставщиков при выполнении про-
граммы постоянного улучшения и участии в совместных инициативах 
по улучшению; вовлечение поставщиков в деятельность организации по 
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проектированию и разработке с целью обмена знаниями для улучшения 
выпуска и поставок соответствующей продукции; вовлечение партне-
ров в определение запросов покупателей закупками и разработку сов-
местной стратегии; оценивание, признание и вознаграждение усилий, 
проявленных поставщиком и партнерами. 

Менеджмент ресурсов должен включать деятельность по установле-
нию потребностей и источников, в том числе финансовых. Управление 
финансовыми источниками должно включать деятельность по сравне-
нию их фактического и планового использования, а также принятие не-
обходимых действий. Менеджмент должен содержать планирование, 
готовность и управление финансовыми ресурсами, необходимыми для 
внедрения и поддержания в рабочем состоянии системы менеджмента 
качества и достижения целей организации. Менеджмент должен также 
предусматривать разработку финансовых подходов к инновациям для 
поддержания и поощрения улучшения. Эффективность и результатив-
ность менеджмента качества может влиять на финансовые результаты 
сельхозпредприятия. Например, это могут быть внутренние результаты 
– сбои и отказы процессов, брак продукции, расточительное расходова-
ние материалов и времени, или внешние – отказы покупателей от про-
дукции, затраты на компенсацию, потери гарантии, в цене, потребите-
лей и рынков. Документированная отчетность по таким вопросам ста-
новится средством установления неэффективных или нерезультатив-
ных действий и инициирования действий по улучшению. Финансовые 
сведения о деятельности, связанной с работой системы менеджмента ка-
чества и качеством продукции, следует использовать при анализе со 
стороны руководства. 

Выпуск продукции. Высшее руководство предприятия должно пла-
нировать и совершенствовать процессы, необходимые для выпуска про-
дукции. При этом планирование процессов выпуска должно согласовы-
ваться с другими требованиями к системе менеджмента качества. При 
планировании процессов по выпуску продукции организация должна 
установить, если это целесообразно, следующее: цели в области каче-
ства продукции, проекта или контракта; потребность в разработке про-
цессов и документации, а также цели в обеспечении ресурсами и обору-
дованием, специфическими для продукции; необходимую проверку, 
наблюдение и оценку деятельности, касающихся продукции и крите-
риев приемки продукции; записи, необходимые для обеспечения уве-
ренности в соответствии процессов и выпускаемой продукции. При 
этом документация, описывающая, как процессы менеджмента качества 
применимы к конкретной продукции, проекту или контракту, может 
рассматриваться как программа качества. 
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Результат осуществления процессов выпуска выражается в продук-
ции предприятия, он добавляет ценность организации. Вспомогатель-
ные процессы, в том числе процессы менеджмента, необходимы для ор-
ганизации, но непосредственно они не добавляют ценности. При этом 
высшее руководство должно сделать упор на то, чтобы процесс улуч-
шения стал средством, с помощью которого достигаются благоприят-
ные результаты для предприятия, такие, как увеличение прибыльности, 
улучшение удовлетворенности потребителей и сокращение непроиз-
водственных расходов. Эти показатели являются примерами измеряе-
мых результатов, достигаемых при большей эффективности и результа-
тивности процессов. Наряду с этим высшее руководство должно оцени-
вать роль работников в процессах с тем, чтобы гарантировать охрану 
труда и безопасность персонала; гарантировать наличие требуемых навы-
ков; поддерживать системы процессов; обеспечивать входные данные ра-
ботников в процессе анализов; популяризировать новшества, исходящие 
от персонала. 

Для гарантии выпуска продукции следует уделять внимание желае-
мым выходным данным, этапам процесса, деятельности, потокам, ме-
рам управления, потребностям в подготовке, оборудованию, методи-
кам, информации, материалам и другим источникам, т. е. осуществлять 
управление процессами. 

Необходимо составить план управления, включающий: требования 
к входу и выходу, такие, как спецификации и ресурсы; виды деятельно-
сти в ходе процесса; утверждение процессов; проверку продукции; ана-
лиз процесса, в том числе пригодность к эксплуатации и ремонтопри-
годность; оценку и уменьшение рисков; корректирующие действия; 
возможности по улучшению; управление изменениями. 

В связи с тем, что имеются внутренние производственные и сервис-
ные операции по поддержке процессов и подпроцессов, их следует учи-
тывать с целью достижения повышенной удовлетворенности заинтере-
сованных сторон. Примерами внутренних операций являются: управле-
ние информацией; подготовка работников; финансовая деятельность; 
инфраструктура и сервисное обслуживание; применение промышлен-
ного защитного и безопасного оборудования; маркетинг. 

Входы процесса необходимо определить и зарегистрировать с целью 
обеспечения основы для формирования требований, которые будут при-
меняться при проверке и утверждении выходов. Входы могут быть 
внутренними или внешними по отношению к организации. Входные 
требования, критические для продукции или процесса, следует опреде-
лить с тем, чтобы конкретизировать соответствующие ответственность 
и ресурсы. 
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Разрешение двусмысленных или противоречивых требований к 
входу может повлечь за собой консультирование с заинтересованными 
внутренними и внешними сторонами. Входные данные, взятые из дея-
тельности, полная оценка которой еще не завершена, должны быть под-
вергнуты оцениванию посредством последующего анализа, проверки и 
утверждения. 

Организация должна идентифицировать важные или критические 
характеристики продукции и процессов с целью разработки программы 
управления и мониторинга деятельности. При этом рассматриваются 
следующие вопросы: компетенция работников; документация; возмож-
ности оборудования и контролирование; охрана труда, безопасность и 
производственная среда. 

Утверждение продукции должно гарантировать, что она отвечает за-
просам и ожиданиям потребителей и удовлетворяет другие заинтересо-
ванные стороны. Деятельность по утверждению может включать моде-
лирование, имитирование, испытания, а также анализ с вовлечением по-
требителей и других заинтересованных сторон. При этом необходимо 
оценить: политику и цели в области качества; характеристики оборудо-
вания; условия производства продукции; использование или примене-
ние продукции; утилизацию продукции; жизненный цикл продукции; 
воздействие продукции на окружающую среду; использование природ-
ных ресурсов, в том числе материалов и энергии. Утверждение следует 
проводить через соответствующие интервалы времени с тем, чтобы га-
рантировать реакцию на изменения, воздействующие на процесс. Осо-
бое внимание должно уделяться утверждению процессов: для высоко-
ценной продукции; там, где недостатки в продукции могут стать оче-
видными только при использовании; если они не могут быть проверены; 
там, где невозможна проверка продукции. Важно, что применение ме-
тодов имитирования позволяет осуществлять планирование условий по-
явления сбоев в процессах, а также проводить анализ рисков, чтобы оце-
нить возможность их появления и вероятные последствия. Полученные 
результаты должны использоваться для определения и осуществления 
предупреждающих действий с целью уменьшения идентифицирован-
ных рисков. Средствами оценивания рисков являются: анализ причин и 
последствий отказов процесса; диаграммы взаимоотношений; методики 
моделирования; анализ «дерева» отказов; оценка безотказности. 

Сельскохозяйственное предприятие должно внедрить процесс 
управления изменениями. При этом оно должно гарантировать, что из-
менения выгодны и удовлетворяют запросам и ожиданиям заинтересо-
ванных сторон. Изменения необходимо идентифицировать, регистриро-
вать, оценивать, анализировать и подвергать управлению, исходя из их 



89 
 

влияния на другие процессы, запросы и ожидания потребителей и дру-
гих заинтересованных сторон. Любые изменения в производственном 
процессе, влияющие на характеристики продукции, следует регистри-
ровать и сообщать о них, чтобы поддерживать целостность продукции 
и обеспечивать информацию по улучшению. Необходимо проверять 
продукцию или процесс после любого соответствующего изменения 
для гарантии, что оно дает положительные результаты. При этом пол-
номочие на инициирование изменения в производственных процессах 
должно быть определено с целью поддержания управления. 

Процессы, связанные с пот ребит елями. Организация должна опре-
делить требования потребителей, в том числе: требования, установлен-
ные потребителями к продукции, включая требования по готовности, 
поставке и поддержке; не установленные требования потребителей к 
продукции, но необходимые для специфического применения; установ-
ленные законом и регулирующие требования, относящиеся к продук-
ции; любые дополнительные требования, определенные организацией. 
Организация также должна определить, внедрить и поддерживать в ра-
бочем состоянии процессы для гарантии адекватного понимания запро-
сов и ожиданий заинтересованных сторон. Эти процессы должны вклю-
чать идентификацию и анализ соответствующей информации, источни-
ками которой могут служить: процессы или виды деятельности, уста-
новленные потребителями или другими заинтересованными сторонами; 
исследования рынка; контрактные требования; анализ конкурентов; 
сравнение конкурентоспособности; процессы, подпадающие под уста-
новленные законом или регламентирующие требования. В то же время 
анализ требований к продукции должен проводиться до выступления 
предприятия с обязательством об обеспечении поставки продукции по-
требителям (например, представление тендера, принятие контракта или 
заказа). Сельхозпредприятие должно гарантировать, что: требования к 
продукции определены; требования контракта или заказа, отличающи-
еся от ранее выраженных (например, в тендере или расценках) решены; 
организация способна выполнить определенные требования. Резуль-
таты анализа и последующие действия должны регистрироваться. Если 
требования потребителей к продукции изменены, предприятие должно 
гарантировать, что соответствующая документация имеется и соответ-
ствующий персонал осведомлен об измененных требованиях. 

Организация должна определить и осуществить меры по поддержа-
нию связи с потребителями, касающиеся: информации о продукции; 
прохождения запросов, контрактов или заказа, включая поправки; об-
ратной связи от потребителей, включая жалобы потребителей. 
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Проект ирование и(или) разработ ка. При планировании проектиро-
вания и(или) разработки предприятие должно устанавливать: стадии 
процессов проектирования и(или) разработки; анализ, проверку и 
утверждение деятельности, присущей каждой стадии; ответственность 
и полномочия по деятельности в области проектирования и(или) разра-
ботки. Взаимосвязь между различными группами, занятыми проектиро-
ванием и(или) разработкой, должна управляться для гарантии эффек-
тивного информирования и прояснения ответственности. 

Предприятие должно определить входные данные процесса, влияю-
щие на проектирование и(или) разработку продукции с целью удовле-
творения запросов и ожиданий заинтересованных сторон. Это могут 
быть: внешние входные данные, такие как запросы и ожидания потреби-
телей и рынка; контракты, требования и технические условия заинтере-
сованных сторон; соответствующие регламентирующие требования, 
установленные законом; международные или национальные стандарты; 
свод правил промышленности; внут ренние входные данные, такие как 
политика, стандарты и спецификации; запросы и ожидания сотрудни-
ков организации, включая тех, которые получают выходные процессы; 
технологические разработки; требования к компетенции работников, 
осуществляющих проектирование и разработку; информационная об-
ратная связь с предыдущими разработками; отчеты и данные по суще-
ствующим процессам и продукции; выходные данные других процес-
сов; другие входные данные, идентифицирующие те характеристики 
продукции или процесса, которые являются критическими для их без-
опасности и правильного функционирования, таких, как работа, монтаж 
и применение; хранение, погрузочно-разгрузочные работы, техниче-
ское обслуживание и ремонт, поставка; физические параметры и внеш-
няя среда; требования к утилизации. Следует отметить, что при проек-
тировании и разработке программного обеспечения и продукции сферы 
обслуживания (если такие необходимы для сельхозпредприятия), осо-
бую важность могут иметь входы по требованиям конечного пользова-
теля, а также непосредственные требования потребителей. Эти входы 
необходимо сформулировать так, чтобы продукцию можно было эф-
фективно испытать посредством последующей проверки и утвержде-
ния. Выходные проектные данные процесса проектирования и(или) раз-
работки должны вести к выпуску продукции и включать информацию, 
необходимую для удовлетворения запросов и ожиданий потребителей и 
других заинтересованных сторон. Выходные данные по проектирова-
нию и(или) разработке должны: отвечать входным требованиям по про-
ектированию и(или) разработке; обеспечивать соответствующей ин-
формацией операции по производству и услугам; содержать критерии 
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приемки продукции или ссылки на них; определять характеристики 
продукции, существенные для ее безопасности и правильного исполь-
зования. Примерами выхода деятельности по проектированию и разра-
ботке могут быть: данные, демонстрирующие сравнение входных и вы-
ходных данных процесса; т ехнические условия продукции, включающие 
критерии принятия; т ехнические условия процесса, материала, испыта-
ния; т ребования к обучению и поставкам; информация для потребителя 
и пользователя; отчеты по проведению испытания качества. 

На соответствующих стадиях проектирования должен проводиться 
систематический анализ проекта и(или) разработки с целью оценивания 
возможности выполнить требования и определения проблем, а также 
внесения предложений по последующим действиям. В состав участни-
ков, проводящих такой анализ, должны включаться представители 
служб, заинтересованных в анализированной(ых) конкретной(ых) ста-
дии(ях) проектирования и(или) разработки, а также сотрудники, кото-
рые проводят систематический анализ для определения достижения це-
лей проектирования и разработки. Эти анализы могут проводиться вы-
борочным способом в процессе проектирования и разработки, а также 
при его завершении. Однако важно рассмотреть следующие вопросы, 
включающие: адекватность входных данных для выполнения задач про-
ектирования и разработки; анализ процесса выполнения запланирован-
ного проектирования и разработки; оценку потенциальных сбоев про-
цессов или случаев появления неисправностей продукции; данные о 
жизненном цикле при эксплуатации продукции; контроль изменений и 
их влияние на процесс проектирования и развития; определение и ре-
шение проблем; возможности для проектирования и развития процесса 
улучшения; потенциальное воздействие продукции на окружающую 
среду. Результаты анализа и последующих действий должны докумен-
тироваться.  

На определенных этапах предприятие должно осуществлять про-
верку проекта и(или) разработки с целью удовлетворения запросов и 
ожиданий заинтересованных сторон. При этом выходные данные про-
ектирования и разработки должны включать: сравнения требований 
ввода с выходными данными процесса; сравнительные методики, такие, 
как альтернативные расчеты при проектировании и разработке; оцени-
вание по отношению к аналогичной продукции; проверку, моделирова-
ние испытания с целью контроля соответствия конкретным требова-
ниям к входным данным; изучение уроков предыдущих процессов, та-
ких, как несоответствие и недостатки. Результаты проверки и последу-
ющие действия должны регистрироваться. 

Утверждение результатов процессов проектирования и разработки 
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имеет важное значение для успешного их принятия и использования по-
требителями, поставщиками, сотрудниками организации и другими за-
интересованными лицами. Участие заинтересованных сторон в этом 
процессе позволяет фактическим пользователям оценивать результаты 
с помощью таких средств, как утверждение инженерных проектов до 
монтажа, установки или использования; утверждение непосредствен-
ных услуг потребителей до широкого введения. Поэтому утверждение 
проекта и(или) разработки должно проводиться в соответствии с запла-
нированными положениями с целью подтверждения, что выпускаемая 
продукция способна отвечать требованиям к намеренному использова-
нию. Когда это применимо, полное утверждение следует завершить до 
поставки или реализации, а в отдельных случаях должно проводиться 
частичное утверждение до приемлемой глубины. Результаты утвержде-
ния и последующих действий должны регистрироваться. При появле-
нии изменений проекта и(или) разработки они должны быть идентифи-
цированы, задокументированы и подвергнуты управлению. Эти изме-
нения должны быть проверены, оценены по их влиянию на составные 
части, поставку продукции и одобрены перед внедрением. Это вклю-
чает оценивание. Отчеты по результатам анализа изменений и необхо-
димым действиям должны регистрироваться. 

Закупки. Сельскохозяйственное предприятие должно определить и 
внедрить процесс закупок с целью выбора, оценивания и управления за-
купленной продукцией, чтобы гарантировать ее соответствие запросам 
и требованиям, в том числе заинтересованных сторон. Процессы заку-
пок должны включать: идентификацию запросов; общую цену закуп-
ленной продукции с учетом технических характеристик, стоимости и 
поставки; потребности и критерии проверки закупленной продукции; 
наведение справок, расценки и участие в тендере; заказ; отбор постав-
щиков, в том числе имеющих уникальные процессы; требования к до-
кументации на закупки; требования к материально-техническому обес-
печению; прослеживаемость продукции; документацию и зарегистри-
рованные данные; консервацию продукции; контроль закупленной про-
дукции, не соответствующей требованиям; право доступа на предпри-
тия-изготовители; доставку и использование продукции; управление по-
ставщиками; оценку рисков, связанных с закупленной продукцией. 

Одновременно с разработкой требований к процессам высшее руко-
водство обязано развивать и связь с поставщиками, чтобы извлечь 
пользу из знаний, которыми обладают специалисты этих предприятий. 
Поэтому для повышения эффективности и результативности закупоч-
ного процесса сельхозпредприятия, поставщики могли бы вовлекаться в 
процесс закупки, помогая тем самым его контролю и инвентаризации. 
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Организация должна определить потребность в регистрации данных 
о проверке закупаемой продукции, связи с поставщиками и реакции на 
несоответствия с целью продемонстрировать постоянство процессов 
улучшения. Поэтому документы на закупку должны содержать инфор-
мацию, описывающую заказанную продукцию, включая, где это необ-
ходимо, требования: к утверждению продукции, процедур, процессов, 
оборудования; к квалификации персонала; к системе менеджмента ка-
чества. При этом организация должна гарантировать адекватность уста-
новленных требований, содержащихся в документах на закупку до их 
выпуска. Важно, чтобы организация определила и реализовывала дея-
тельность, необходимую для проверки того, что закупленная продукция 
удовлетворяет определенным закупочным требованиям. Поэтому пред-
приятие должно разработать процессы с целью идентификации потен-
циальных поставщиков или развития существующих поставщиков и, 
оценивая их способности, поставлять нужную продукцию. Эти про-
цессы могут включать: оценивание соответствующего опыта; анализ ка-
чества продукции, цены, осуществления поставки и реакции на про-
блемы; проверки систем менеджмента поставщиков и оценивание их 
потенциальной способности в обеспечении необходимой продукцией 
эффективно и в соответствии с графиком; контролирование ссылок на 
удовлетворенность потребителей; финансовую оценку способности по-
ставщиков в течение запланированного периода поставки; наведение 
справок, расценки и участие в тендере; обслуживание, установку, экс-
плуатацию и перечень соответствия требованиям; возможности обслу-
живания, поддержки и материально-технического обеспечения, вклю-
чая местонахождение и ресурсы; положение и роль поставщика в сооб-
ществе, а также его восприятие в обществе. 

Если организация или ее потребитель предполагают осуществить де-
ятельность по проверке на предприятии поставщика, то организация 
должна оговорить планируемые меры на закупку. При этом менеджмент 
сельхозпредприятия должен рассматривать действия, необходимые для 
поддержания работоспособности организации и удовлетворения заин-
тересованных лиц в случае утери поставщика. 

Обеспечение производст ва и обслуж ивания. Организация должна 
планировать и проводить управление производством и обслуживанием. 
Процессы управления должны включать, где это необходимо, наличие 
информации, определяющей характеристики продукции и рабочих ин-
струкций; применение соответствующего оборудования; готовность и при-
менение измерительного и контрольного оборудования; внедрение дея-
тельности по мониторингу, измерению, а также определенные процессы по 
выпуску, поставке и осуществлению деятельности после поставки. 
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Предприятие должно проверять любые производственные и обслу-
живающие процессы там, где итоговые выходные результаты не могут 
быть проверены посредством последовательного измерения или мони-
торинга. Сюда относятся все процессы, где недостатки могут стать оче-
видными только при использовании продукции или после предоставле-
ния услуги. При этом проверка должна показывать способность процес-
сов достигать запланированных результатов. Сельхозпредприятие 
должно определить меры по проверке, включающие, если это прием-
лемо, следующее: определенный критерий анализа и одобрения процес-
сов; одобрение оборудования и квалификации персонала; применение 
определенных методик и процедур; требования к отчетам; повторное 
утверждение. Организация должна идентифицировать и прослеживать, 
если это целесообразно, продукцию посредством подходящих средств в 
ходе операций по производству и услугам. При этом потребность в 
идентификации и прослеживаемости может исходить: из статуса про-
дукции, в том числе деталей серийного производства; статуса и возмож-
ности процессов; данных сравнения конкурентоспособности, таких, как 
маркетинг; контрактных требований; соответствующих установленным 
законам и регламентирующих требований; намеренного использования 
или применения; опасности материалов; уменьшения рисков. Сель-
хозпредприятие должно идентифицировать статус продукции с учетом 
требований к измерению и мониторингу, и если прослеживаемость яв-
ляется требованием, то организация должна управлять и регистриро-
вать уникальную идентификацию продукции. 

Сельхозпредприятие должно сохранять соответствие продукции 
требованиям потребителей. Контроль за сохранностью продукции и 
комплектующих материалов должен включать процессы по погру-
зочно-разгрузочным работам, упаковке, хранению, консервации и по-
ставке, т. е. те, которые предназначены для предотвращения поврежде-
ния, ухудшения состояния или неправильного применения в ходе внут-
ренней обработки и окончательной поставки продукции. Организация 
должна рассмотреть необходимость в любых специальных требова-
ниях, вытекающих из природы продукции. Эти требования могут быть 
связаны с программным обеспечением, электронными средствами, 
опасными материалами, составом специалистов, а также продукцией 
или материалами, являющимися уникальными и незаменимыми. 
Важно, чтобы определили ресурсы, необходимые для поддержания в 
рабочем состоянии продукции в течение ее жизненного цикла для пре-
дупреждения повреждения, порчи или неправильного применения. 

Управление измерит ельными и конт рольными приборами. Высшее 
руководство сельхозпредприятия должно конкретизировать перечень 
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измерений, которые предстоит осуществлять, а также измерительные и 
контрольные приборы, необходимые для обеспечения соответствия тре-
бованиям, определенным потребителем. При этом измерительные и 
контрольные приборы должны применяться и управляться для того, 
чтобы гарантировать совместимость возможности измерения с требова-
ниями к ним. Организация должна определить и внедрить методики 
проверки продукции и утверждения процессов для гарантии удовлетво-
ренности заинтересованных сторон, при этом методики могут включать 
обзоры, моделирование, измерение и контролирование. 

Измерительные и контрольные приборы могут использоваться для 
проверки выходов процессов в сравнении с установленными требова-
ниями. Сельхозпредприятие должно гарантировать, что там, где приме-
няются измерительные и контрольные приборы для проверки, послед-
ние проверены и поддерживаются в рабочем состоянии согласно приня-
тым стандартам, обеспечивая уверенность в результатах. Там, где это 
целесообразно, измерительные и контрольные приборы должны быть: 
проверены и от калиброваны периодически или до их применения в 
сравнении с приборами, поверенными в соответствии с международно 
или национально признанными стандартами, а в случае отсутствия та-
ких стандартов база, использованная для проверки, должна быть заре-
гистрирована; защищены от  регулировок, которые сделали бы недей-
ственной ранее осуществленную проверку; идент ифицированы с целью 
определения калибровочного статуса; защищены от  вмешат ельст ва, 
которое может вызвать неточность результатов измерения; защищены 
от  повреж дения и ухудшения состояния в ходе погрузочно-разгрузоч-
ных работ, поддержания в рабочем состоянии и хранения. Программное 
обеспечение, используемое для измерения и контролирования установ-
ленных требований, должно быть утверждено до его применения. Орга-
низация должна оценивать и документировать значения результатов 
предыдущих измерений в случае, если обнаружено, что оборудование 
не соответствует требованиям, отчеты о результатах калибровки и про-
верки должны сохраняться. 

Измерение, анализ и улучшение. Сельхозпредприятие должно опре-
делить, спланировать и внедрить процессы по измерению, контролиро-
ванию и улучшению, необходимые для: демонстрации соответствия 
продукции; гарантии соответствия системы управления качеством; по-
стоянного улучшения эффективности системы управления качеством. 
Процессы по измерению включают конкретизацию используемых ме-
тодов, в том числе статистических, и области их применения. Высшее 
руководство должно гарантировать эффективное и результативное из-
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мерение, сбор и утверждение данных, гарантирующих работу организа-
ции и удовлетворение заинтересованных сторон. Поэтому измерения 
хода процессов в организации обычно включают: измерение и оценку 
ее продукции; возможность процессов; достижение целей проекта; удо-
влетворение потребителя и других заинтересованных лиц, постоянный 
контроль и регистрацию внедрения улучшающих действий, которые 
обеспечивают данными будущие улучшения. Результаты анализа дан-
ных деятельности по улучшению должны быть одним из входов к про-
цессу анализа со стороны руководства. Собранную информацию и дан-
ные необходимо использовать во всей организации для поддержки эф-
фективного менеджмента. 

Измерение и монит оринг. Организация должна конкретизировать 
методологии, необходимые для определения участков улучшения в об-
щей эффективности и результативности системы менеджмента каче-
ства. Примерами методологий измерения и мониторинга могут быть: 
измерение удовлетворенности потребителей; внутренние проверки; фи-
нансовые измерения; методологии самооценки. Особенно важно, чтобы 
организация контролировала информацию об удовлетворении и(или) 
неудовлетворении потребителей, так как это одно из главных измере-
ний работы системы менеджмента качества. В связи с тем, что имеется 
много источников информации, касающихся потребителей, сель-
хозпредприятие должно разработать процессы сбора, анализа и распре-
деления этой информации. При этом организация должна собрать до-
ступную информацию от потребителей (от внутренних и внешних ис-
точников) в письменной и устной форме. Это могут быть: обзоры ин-
формации потребителей и пользователей; обратная связь по всем аспек-
там продукции; требования потребителей и информация по контракту; 
запросы рынка; данные о предоставлении услуги; информация, относя-
щаяся к конкуренции и пр. 

Процесс организации по запросу, измерению и контролю обратной 
связи об удовлетворенности потребителей (или неудовлетворенности) 
должен обеспечивать информацией руководство предприятия на посто-
янной основе. Он должен быть ориентирован на соответствие требова-
ниям, выполнение запросов и ожиданий потребителей, а также на цену 
и поставку продукции. Сельхозпредприятие должно: разработать и ис-
пользовать источники информации потребителей; сотрудничать со сво-
ими потребителями с целью предвидения будущих запросов; планиро-
вать и разрабатывать процессы для внедрения соответствующей рыноч-
ной деятельности для того чтобы эффективно добиться знания «голоса 
потребителей»; точно установить методологию, предстоящие меры и 
частоту сбора и анализа данных для составления обзора; планировать 
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методологию сбора данных. Источниками информации по удовлетво-
ренности потребителей могут служить: жалобы потребителей; прямая 
связь с потребителями; анкетирование и обзоры; сбор и анализ данных 
о субподрядчиках; целевые группы; отчеты организаций потребителей; 
сообщения в различных средствах массовой информации; отраслевые 
исследования. 

Для разработки методологии получения и применения информации 
сельхозпредприятие должно проводить периодические внутренние про-
верки с целью установления: соответствует ли система менеджмента ка-
чества требованиям стандарта ИСО 9001, была ли она эффективно внед-
рена и поддерживается ли в рабочем состоянии. При этом предприятие 
должно планировать программу проверок с учетом статуса и важности 
осуществляемой деятельности и участков, подлежащих проверке, а также 
результатов предыдущих проверок. Область применения проверок, ча-
стота и методология должны быть определены, а проверки должны осу-
ществляться персоналом, не зависящим от лиц, работа которых проверя-
ется, при этом документированная процедура должна содержать ответ-
ственность и требования к проведению проверок, гарантирующие их не-
зависимость, регистрацию результатов и отчет руководству. Высшее ру-
ководство обязано своевременно принимать корректирующие действия 
по недостаткам, выявленным в ходе проверки, и последующие меропри-
ятия по ним, а также отчет по результатам. 

При внутренней проверке необходимо рассмотреть следующие во-
просы: наличие адекватной документации; эффективное внедрение про-
цессов; идентификация несоответствий; документальное оформление 
результатов; компетенция работников; возможности улучшений; воз-
можности процессов; применение статистических методов; применение 
информационной технологии; анализ данных о затратах на качество; 
предписанные ответственность и полномочия; результаты работы и ожи-
дания; адекватность и точность измерения работы; деятельность по улуч-
шению; отношения с заинтересованными сторонами, включая внутрен-
них потребителей. Кроме документирования несоответствий, в отчете по 
внутренней проверке могут быть также указаны участки для улучшения 
(с рекомендациями), а также участки, где были достигнуты выдающиеся 
результаты в работе. При этом последующие действия могут включать: 
проверку внедрения; своевременность и эффективность корректирую-
щих действий; эффективность процесса внутренних проверок. 

Измерения продукции следует проводить до поставки с целью про-
верки, что продукция соответствует требованиям. Организация должна 
анализировать методику, применяемую при измерении продукции, и за-
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писи по проверке, чтобы применять соответствующее улучшение. Ти-
пичными примерами регистрируемых данных об измерении продукции 
являются: протоколы контроля и испытаний; уведомления о выпуске 
материалов; сертификаты по мере необходимости. 

Сельхозпредприятие должно определить информацию по измере-
ниям, необходимую для выполнения запросов других заинтересован-
ных сторон на соответствующих стадиях выпуска продукции, т.е. про-
водить измерение и контролирование удовлетворенности. Такая инфор-
мация должна содержать измерения, относящиеся к работникам, вла-
дельцам, поставщикам и обществу. Поэтому организация должна: для 
работников – собирать мнения своих работников, касающиеся метода, 
с помощью которого организация удовлетворяет их запросы и ожида-
ния; проводить оценку индивидуальной и коллективной работы и их 
вклада в результаты организации; для владельцев – давать оценку своей 
способности достичь определенных целей; измерять финансовые харак-
теристики; определять ценность, внесенную предпринятыми действи-
ями; для поставщиков – контролировать работу поставщиков и их соот-
ветствие политике в области закупок; измерять или контролировать ка-
чество закупаемой продукции; измерять работу процессов закупок ор-
ганизации; для общества – определить соответствующие измерения, 
связанные с ее целями, для взаимодействия с обществом; периодически 
оценивать результативность своих действий и восприятие результатов 
соответствующими частями общества. 

Управление несоот вет ст виями. Организация должна гарантировать 
управление несоответствиями, т. е. продукция, которая не соответ-
ствует требованиям, идентифицирована и находится под управлением с 
целью предотвращения незапланированного использования или по-
ставки. Сельхозпредприятие должно предпринимать следующие меры: 
устранять обнаруженное несоответствие; санкционировать примене-
ние, выпуск или приемку данной продукции при уступке соответствую-
щего органа (где это применимо) и потребителя; предотвращать ее пер-
воначально предназначенное использование или применение. Эти виды 
деятельности должны быть определены в документированной проце-
дуре, а отчеты о природе несоответствий и предпринятых действиях, 
включая уступку, должны сохраняться. В случае, если несоответствую-
щая продукция была исправна, она должна быть подвергнута перепро-
верке в целях демонстрации соответствия требованиям. А если несоот-
ветствующая продукция была выявлена после поставки или начала ис-
пользования, то организации необходимо предпринять соответствую-
щие действия, касающиеся последствий несоответствия. 
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Все работники организации должны иметь право сообщать о несо-
ответствиях на любой стадии процесса. Это особенно актуально в отно-
шении работников, занятых в процессах мониторинга и процессе про-
верки выходных данных. Незамедлительное внимание к несоответ-
ствиям позволяет предпринимать быстрые корректирующие действия. 
Необходимо определить полномочия по реагированию на несоответ-
ствия с целью поддержания выполнения требований к продукции. Ор-
ганизация должна управлять идентификацией продукции, изоляцией и 
утилизацией, чтобы предотвратить неправильное применение, а также 
рассматривать зарегистрированную информацию по тем несоответ-
ствиям, которые были исправлены в ходе обычной работы. Важно, 
чтобы все несоответствия были зарегистрированы одновременно с ука-
занием их места нахождения для облегчения их изучения, а также снаб-
жения ценной информацией процесса улучшения. 

Организация должна располагать процессом проведения анализа и 
утилизации всех несоответствий. Анализ несоответствий должен про-
водиться назначенными лицами с целью установления существования 
любых тенденций или типов их появления. Работники, осуществляю-
щие анализ, должны иметь компетенцию для оценивания воздействия 
несоответствий, а также полномочия и ресурсы для определения кор-
ректирующих действий. Эти тенденции необходимо обсуждать для ре-
ализации улучшения и в качестве входных данных анализа со стороны 
руководства. 

Анализ данных. Организация должна проводить сбор и анализ соот-
ветствующих данных для установления пригодности и эффективности 
системы менеджмента качества и идентификации возможного осу-
ществления улучшения. Это могут быть данные, полученные в результате 
измерения и мониторинга или от любых других соответствующих источ-
ников. Сельхозпредприятие должно анализировать эти данные с целью 
обеспечения информацией удовлетворенности и(или) неудовлетворенно-
сти потребителей; соответствия требованиям потребителей, характери-
стикам и тенденциям процессов и продукции, включая возможности пре-
дупреждающих действий, поставщикам. Решения, основанные на фактах, 
требуют эффективных и результативных действий: обоснованного ана-
лиза; соответствующих статистических методов; вынесения решений и 
принятия действий, основанных на результатах логических анализов, 
сбалансированных опытом и интуицией. 

Улучшение. Сельхозпредприятие должно осуществлять планирова-
ние постоянного улучшения системы менеджмента качества посред-
ством использования политики и целей в области качества, результатов 



100 
 

проверок, анализа данных, корректирующих и предупреждающих дей-
ствий, а также анализа со стороны руководства. Организация должна 
постоянно вести поиск улучшения своих процессов до появления про-
блемы, чтобы задействовать возможности по улучшению. При этом 
диапазон потенциальных улучшений может быть от непрерывной дея-
тельности до долгосрочных проектов улучшения. При осуществлении 
действий следует обращать внимание на результативность и эффектив-
ность процессов, а для гарантии достижения желаемых целей действия 
необходимо еще и контролировать. Результаты идентификации причин 
отклонений могут привести к изменениям в продукции, процессах и 
даже пересмотру системы менеджмента качества. 

Организация должна предпринимать корректирующие действия с 
целью устранения причин несоответствий, чтобы предупредить их по-
вторное возникновение. При этом корректирующие действия должны 
соответствовать воздействию встретившихся проблем. Документиро-
ванная процедура по корректирующим действиям должна определить 
требования к идентификации несоответствий (включая жалобы потре-
бителей); установлению причин несоответствий; оцениванию необхо-
димых действий, гарантирующих, что несоответствия не повторятся; 
определению и осуществлению необходимых корректирующих дей-
ствий, регистрации результатов предпринятых действий; анализу пред-
принятых корректирующих действий. 

Для гарантирования будущего организации и удовлетворенности за-
интересованных сторон и в дополнение к действиям по улучшению, 
описанным в предыдущих подразделах, организация должна опреде-
лить и внедрить методологию улучшения процесса, которую можно 
было бы применять ко всем процессам и видам деятельности, т. е. осу-
ществить процесс улучшения организации. 

Сельхозпредприятие должно осуществлять деятельность по улучше-
нию постепенно, совместно с повседневными операциями, чтобы под-
держивать постоянное улучшение посредством вовлечения работников. 
Действия по постоянному улучшению должны состоять из следующих 
шагов: причина улучшения (выберите область улучшения и причину для 
работы над ней); т екущая сит уация (оцените результативность суще-
ствующего процесса; соберите и проанализируйте данные для выявле-
ния типов проблем, которые чаще всего возникают; выберите проблему 
и поставьте задачу по улучшению); анализ (идентифицируйте и про-
верьте первопричины проблемы); идент ификация возмож ных решений 
(исследуйте альтернативы и результаты решения, которые устранят 
первопричины проблемы и предотвратят повторное возникновение); 
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оценивание последст вий (подтвердите, что проблема и ее первопри-
чины были уменьшены, решение работает и задача по улучшению до-
стигнута); ст андарт изация нового решения (замените старый процесс 
на новый с целью предотвращения и повторного возникновения перво-
причин проблемы); оценивание результ ат ивност и процесса и эффек-
т ивност и дейст вий по улучшению (проанализируйте эффективность 
проекта по улучшению и спланируйте решения по остающимся пробле-
мам и целям по дальнейшему улучшению). Для облегчения вовлечения 
и ознакомления людей в деятельность улучшения менеджмент должен 
рассматривать следующее: формирование маленьких групп и выбор ли-
дера участниками группы; разрешение людям контролировать и улуч-
шать свои рабочие гектары; развитие знаний, опыта и навыков как части 
деятельности по общей системе менеджмента качества организации. 

В заключение необходимо сказать, что после создания системы ме-
неджмента качества сельхозпредприятия необходимо провести ее серти-
фикацию. Для сертификации системы качества любой организации необ-
ходимы следующие условия: документально оформленная в соответ-
ствии с установленными требованиями и действующая система качества; 
наличие нормативного документа, на соответствие которому должна про-
веряться система качества; наличие документа, регламентирующего пра-
вила (технологию) проведения проверок; наличие аккредитованных орга-
нов по сертификации систем качества, действующих в соответствии с 
установленными требованиями; наличие сертифицированных экспертов 
(аудиторов) по сертификации систем качества. 
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2. СИСТЕМА АНАЛИЗА РИСКОВ И КРИТИЧЕСКИХ КОН-
ТРОЛЬНЫХ ТОЧЕК ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ СВИНИНЫ  

 
2.1. Система анализа рисков и критических контрольных точек 

(НАССР) 
 
Система анализа рисков и критических контрольных точек (Hazard 

Analysis and Critical Control Point – НАССР) для обеспечения безопас-
ности продовольствия была разработана в США [35, 37]. Толчком к ее 
появлению стали проблемы при обеспечении требуемых параметров ка-
чества пищи для американских астронавтов. Медико-биологическими 
исследованиями установлено, что при длительном пребывании в экс-
тремальных условиях (невесомость, выход в открытый космос, нахож-
дение в изолированном закрытом пространстве) их организм испыты-
вает настолько большие физиологические нагрузки, что даже незначи-
тельные, по традиционным критериям, погрешности в питании могут 
привести к сбою в функционировании систем организма и провоциро-
вать возникновение заболеваний. Однако ни одна фирма, производящая 
в то время в США продукты питания, не сумела добиться требуемого 
нормативами Национального космического агентства (НАСА) качества 
продовольствия. Строжайшее соблюдение всех требований стандартов, 
инструкций и регламентов предприятиями пищевой промышленности 
не могли гарантированно упреждать возможные отклонения от каче-
ственных параметров продуктов. Для преодоления возникших трудно-
стей учеными и производственниками американского пищевого сектора 
была разработана и успешно апробирована «Система анализа рисков и 
критических контрольных точек» (НАССР), учитывающая все потенци-
альные риски на протяжении технологической цепочки производства 
продуктов питания (земледелие, животноводство, перерабатывающая и 
пищевая промышленность). Несколько позднее, согласно концепции 
НАССР, стали производить продовольствие для некоторых других 
групп потребителей (детское, диетическое и лечебное питание). Вслед 
за США «Система анализа рисков и критических контрольных точек» 
завоевала популярность во многих экономически развитых странах 
мира (Канада, Япония, государства ЕС). Так, например, в ФРГ и Дании 
с 1998 г. все предприятия сферы производства продуктов питания обя-
заны проводить производственный контроль в соответствии с системой 
НАССР. В настоящее время НАССР официально принята Всемирной 
торговой организацией (ВТО) и утверждена Комиссией ФАО/ВОЗ Co-
dex Alimentarius как стандартная система регулирования безопасности 
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продовольствия. Она органично совместима с системой международ-
ных стандартов ИСО серии 9000, во многих случаях в пищевой про-
мышленности и сельскохозяйственном производстве НАССР отдается 
предпочтение. Это объясняется тем, что производством продоволь-
ствия часто занимаются небольшие предприятия, для которых из-
держки на систему качества в рамках стандартов ИСО серии 9000 
слишком велики, но в то же время уровень качества производимых 
продуктов должен обеспечиваться в полном объеме, поскольку он 
тесно связан со здоровьем людей. Недоработки по обеспечению без-
опасности продуктов питания могут привести к заболеваниям потре-
бителей, а также значительным экономическим потерям выпускаю-
щих некондиционные товары предприятий. 

В настоящее время «Система анализа рисков и критических кон-
трольных точек» является единственным научно обоснованным и систе-
матизированным документом, устанавливающим специфические риски и 
меры по их предотвращению для обеспечения качества продуктов приме-
нительно к любой технологии. В связи с большим разнообразием пищи и 
технологий ее производства НАССР может видоизменяться. 

НАССР прежде всего ориентирована на предотвращение возможных 
негативных явлений при производстве, хранении и реализации продо-
вольствия, чем на его проверку перед реализацией или потреблением. 
Ее преимущество перед другими системами контроля заключается в 
большей адаптационной способности к изменениям в технологии (усо-
вершенствование производственного оборудования, модификация тех-
нологической операции и др.). НАССР может применяться по всей це-
почке получения продуктов питания от первичного производителя 
(сельхозпредприятие) до конечного потребителя. Она используется 
лишь при наличии реальных рисков (опасных факторов) для здоровья 
человека в продуктах питания (токсичные элементы, нитраты, патоген-
ные микроорганизмы и др.). 

Повышение качества пищи – не единственное преимущество от 
внедрения системы НАССР. Она может дополнять проверки государ-
ственных служб, регулирующих оборот продовольствия (санэпиднад-
зор, ветнадзор и др.), способствуя повышению доверия потребителей к 
качеству продуктов. 

Основным условием успешного применения НАССР является пони-
мание ее концепции и задач всем персоналом предприятия, а также уча-
стие в ее процедурах. Эта система требует комплексного подхода. Он 
заключается в том, что, когда это необходимо, проводится экспертный 
анализ всех факторов, влияющих на безопасность пищи. Анализируется 
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положение в земледелии, животноводстве и ветеринарном обслужива-
нии, технологические циклы пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности; оцениваются методы химического, микробиологического, 
медицинского, санитарно-гигиенического и экологического контроля с 
целью решения конкретной задачи – обеспечения качества определен-
ного вида продовольствия. Несмотря на то, что НАССР разработана 
применительно к обеспечению безопасности пищи для человека, ее кон-
цепция может применяться и для других производств, связанных с по-
лучением качественных продуктов, в частности, для выработки кормов 
животным. Основные термины системы НАССР и их определения 
[126]: 

Control (verb) – контролировать (глагол) – принимать все необходи-
мые меры для того, чтобы гарантированно поддерживать соответствие 
продукции критериям, установленным планом НАССР. 

Control (noun) – контроль (существительное) – состояние, когда вы-
полняются правильно все необходимые процедуры и достигаются соот-
ветствующие критериям показатели. 

Control measure – мера по контролю – любое действие или меропри-
ятие, которое может использоваться для предотвращения или ликвида-
ции определенного риска (опасности) для качества продовольствия, или 
сведения его (ее) до приемлемого уровня. 

Corrective action – корректирующее действие – любое действие, ко-
торое предпринимается, когда результаты мониторинга в критической 
контрольной точке (ССР) указывают на отклонение от установленных 
критериев качества. 

Critical Control Point (ССР) – критическая контрольная точка – тех-
нологический этап (стадия), на котором может быть применен контроль 
каких-либо показателей и который является важным с точки зрения 
предотвращения или ликвидации опасности (риска) для качества продо-
вольствия или снижения этой опасности (риска) до приемлемого уровня. 

Critical limit – критический предел – критерий, который разделяет 
приемлемый уровень контролируемого показателя от неприемлемого. 

Deviation – отклонение – разница между приемлемым уровнем пока-
зателя и фактически имеющимся. 

Flow diagram – технологическая схема – последовательность согла-
сованных этапов или операций, в результате которых изготавливается 
определенного вида продовольственный продукт. 

НАССР – система, которая определяет, оценивает и контролирует 
риски (опасности), представляющие реальную угрозу для сохранения 
качества продукта и его безопасности для здоровья человека. 



105 
 

НАССР Plan – документ, подготовленный в соответствии с принци-
пами НАССР, который создается для того, чтобы гарантировать кон-
троль над всеми рисками, имеющими реальное значение для продоволь-
ствия, его сохранности и качества в определенной части пищевой цепи, 
сегмент которой рассматривается в данном конкретном случае. 

Hazard – риск (опасность) – биологический, химический или физи-
ческий фактор в продовольствии или возможность его появления, спо-
собный оказать отрицательное воздействие на здоровье человека. 

Hazard Analysis – анализ риска (опасности) – процесс сбора и оценки 
информации по самому фактору риска (опасности) и условиям, приво-
дящим к его наличию с целью решения, какие из них являются суще-
ственными для безопасности продовольствия, и поэтому должны быть 
отражены в плане НАССР. 

Monitor (наблюдение) – действие по проведению запланированных 
наблюдений или измерений контролируемых параметров для определе-
ния того, находится ли данная критическая точка под контролем или нет. 

Step (шаг) – процедура, этап, операция или стадия в производстве 
продовольствия по пищевой цепи от первичного сырья до конечного по-
требителя. 

Validation – подтверждение соответствия – получение доказатель-
ства того, что элементы плана НАССР являются эффективными. 

Verification – проверка системы – применение различных методов, 
процедур, тестов и других способов оценки в дополнение к монито-
рингу для определения соответствия фактического состояния системы 
плану НАССР. 

Успешное распространение и популярность системы НАССР среди 
производителей продовольствия и кормов во многом связаны с доступ-
ностью для понимания и строгой логичностью ее основных принципов. 
Они не носят декларативный характер, а подкреплены конкретной си-
стемой мер, надежно обеспечивающей их претворение в жизнь. 

Система НАССР включает в себя семь принципов: 
1. Анализ риска (идентификация потенциально опасных факторов и 

оценка риска) на всех стадиях «жизненного цикла» продукции, начиная 
с получения сырья (разведения или выращивания) до конечного потреб-
ления, включая этапы переработки, хранения и реализации. 

2. Выявление критических контрольных точек (ССР) в производстве 
для устранения (минимизации) риска или возможности его появления, 
при этом рассматриваемые операции производства пищевых продуктов 
могут охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов, переработку, 
хранение, транспортирование, складирование и реализацию. 
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3. Установление критических пределов (предельных значений пара-
метров) для подтверждения того, что ССР находятся под контролем. 

4. Разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить кон-
троль ССР на основе планируемых мер или наблюдений. 

5. Разработка корректирующих действий и применение их в случае 
отрицательных результатов мониторинга. 

6. Разработка процедур проверки, которые должны регулярно про-
водиться для обеспечения эффективности функционирования системы 
НАССР. 

7. Документирование всех процедур системы, форм и способов ре-
гистрации данных, относящихся к системе НАССР. 

Перед тем как на предприятии создавать систему НАССР, необхо-
димо тщательно изучить нормативно-правовую базу, регламентирую-
щую производство продовольствия. Для эффективной работы системы 
необходимо сознательное стремление к этому руководства предприятия 
и обучение всего персонала. При определении рисков, их оценке и дей-
ствиях по созданию и применению системы НАССР необходимо учи-
тывать качество исходного сырья, комплектующих, особенности техно-
логических процессов производства в предотвращении возникновения 
опасностей (рисков) для качества продовольствия. Также имеет боль-
шое значение конечное использование продукта и категории его веро-
ятных потребителей. 

Целью системы НАССР является концентрация контроля за каче-
ством производимой пищевой продукции в контрольных критических 
точках (ССР). Перестройка работы системы должна проводиться в том 
случае, если нарушение какого-либо параметра имеет место, хотя оно 
должно быть предотвращено, но в системе для этого фактора нет соот-
ветствующей критической точки. НАССР должна применяться от-
дельно по каждой операции или технологическому этапу. 

Разработанную систему необходимо время от времени пересматри-
вать и в нее, при необходимости, требуется вносить соответствующие 
изменения. Это должно происходить при изменении технологического 
процесса или его любого элемента. 

Применение принципов НАССР состоит из выполнения задач, под-
чиненных логической последовательности при внедрении НАССР: 
 Создание группы специалистов по НАССР. 
 Описание продукта. 
 Определение области использования. 
 Создание технологической схемы. 
 Проверка на месте технологической схемы. 
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 Перечень всех рисков (возможных отклонений). Проведение ана-
лиза рисков. Определение мероприятий по их предотвращению. 
 Определение ССР. 
 Установка критических пределов для каждой ССР. 
 Установка системы наблюдения (мониторинга) за каждой ССР. 
 Разработка корректирующих действий при отклонениях oт крити-

ческих пределов. 
 Установка процедур контроля за правильностью действий в си-

стеме НАССР. 
 Разработка и внедрение отчетов длительного хранения и докумен-

тации по НАССР. 
Этапы разработки: 
1. Формирование группы по внедрению сист емы НАССР. Для разра-

ботки эффективного плана НАССР необходимо обладать соответству-
ющими знаниями в области технологии производства данной продук-
ции, а также иметь практический опыт. Оптимальное решение – созда-
ние команды экспертов разных специальностей, чьи профессиональные 
знания требуются при осуществлении технологических процессов про-
изводства данного продукта. Если необходимые специалисты отсут-
ствуют, то экспертное заключение может быть получено другим путем 
(консультации по средствам связи, запросы). 

Первоначально должен быть определен план НАССР (необходимо 
иметь детальное описание, к какому участку технологической цепочки 
он относится; должны быть отмечены виды рисков, которые планиру-
ется предотвращать, с указанием, все ли они будут учитываться или 
только их часть). 

2. Описание продукт а. Необходимо дать полное описание продукта, 
который, согласно технологическому регламенту, должен быть полу-
чен. В это описание необходимо включать информацию о его свойствах 
и особенностях (химический состав, структура, влажность, рН и т. п.), а 
также необходимые условия для его хранения и транспортировки.  

3. Определение област и использования. В некоторых случаях необ-
ходимо учитывать наиболее вероятные группы потребителей, которым 
предназначается продукт.  

4. Создание т ехнологической схемы. Технологическая схема должна 
создаваться группой специалистов по НАССР. Она должна отражать все 
технологические стадии данного производства, а также этапы, предше-
ствовавшие данной технологии и следующие за ней.  

5. Проверка на мест е т ехнологической схемы. Группа специалистов 
должна проверить технологическую схему на месте в режиме реального 
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времени на всех стадиях технологического процесса и там, где необхо-
димо, ее подкорректировать. 

6. Перечень всех возмож ных рисков (от клонений), связанных с  каж -
дым эт апом, проведение анализа рисков и рассмот рение любых мер по 
предот вращению вероят ных от клонений (уст ановленных рисков) 
(принцип 1). Команда специалистов по НАССР должна перечислить все 
возможные отклонения от нормы (риски), которые можно ожидать на 
стадиях технологического процесса: от приемки сырья и его перера-
ботки до производства конечного продукта и доставки потребителю. За-
тем она должна провести анализ рисков (отклонений от нормы) для 
того, чтобы установить, какие из них являются такими, что их ликвида-
ция или снижение до приемлемого уровня требуется для получения ка-
чественного конечного продукта. При проведении анализа рисков необ-
ходимо учитывать: вероятное местонахождение рисков (отклонений); 
качественную или количественную оценку негативного воздействия 
рисков (отрицательных факторов); возникновение или сохранение в пи-
щевых продуктах токсинов, химических веществ, чужеродных предме-
тов или условий, приводящих к появлению токсинов или их сохране-
нию в пище. Затем группа специалистов должна рассмотреть и опреде-
лить корректирующие действия по предотвращению рисков. Они 
должны быть применены для устранения каждого конкретного риска. 
Возможно, что одно корректирующее действие будет устранять не-
сколько рисков и, наоборот, для предотвращения одного риска может 
потребоваться их несколько. 

7. Определение крит ических конт рольных т очек (принцип 2). Опре-
деление критических контрольных точек в системе НАССР может быть 
выполнено с помощью «Специальной схемы для принятия решения по 
организации ССР», которая показывает логический подход к проблеме. 
Применение схемы по определению ССР должно быть гибким, в зави-
симости от того, где в технологической цепи производится данная опе-
рация. Это должно отражаться в руководстве по определению ССР. 

Приведенный пример схемы не является универсальным. Для этой 
цели могут применяться и другие подходы. Для выработки у персонала 
соответствующих навыков по выявлению ССР необходимо проводить 
специальные тренировки в виде деловых игр. Их результаты жела-
тельно учитывать при аттестации на профессиональную пригодность. 
Если обнаружена опасность (риск) для пищевого продукта на техноло-
гической стадии производства, где не оказалось контроля, то система 
НАССР должна быть скорректирована. Изменения в нее могут быть 
внесены как на этом этапе, так и на этап раньше или позже с учетом 
главного критерия – предотвращения опасности для качества продукта. 
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8. Определение крит ических пределов для каж дой ССР (принцип 3). 
Желательно, чтобы критические пределы были строго специфичны и га-
рантированно отделяли в каждой критической контрольной точке допу-
стимый уровень контролируемого показателя от недопустимого. На не-
которых этапах технологического процесса может использоваться бо-
лее одного критического предела. Обычно используемые критерии кри-
тических пределов – изменения температуры, времени, массы, влажно-
сти, рН, органолептические параметры и др. 

9. Уст ановка сист емы наблюдения за каж дой ССР (принцип 4). Мо-
ниторингом (наблюдением) является измерение или наблюдение в ССР 
и сравнение полученных результатов с критическими пределами, задан-
ными для этой точки. Процедуры мониторинга должны четко фиксиро-
вать потерю контроля над качеством пищевого продукта в ССР. В опти-
мальном варианте система мониторинга должна сразу выдавать инфор-
мацию для персонала, чтобы он мог делать быстрые корректировки для 
ликвидации или уменьшения воздействия негативного фактора и 
предотвратить нарушение критических пределов. Если такой возмож-
ности нет, то процесс корректировки должен начинаться, когда монито-
ринг показывает лишь тенденцию к потере контроля за параметрами ка-
чества продукции в данной ССР. 

Результаты мониторинга должны оцениваться специально назначен-
ным компетентным специалистом, имеющим достаточные полномочия 
для корректировки технологического процесса. Если наблюдения пери-
одические, то их количество и частота должны быть достаточными для 
обеспечения полного контроля в ССР. Мониторинг обязан производиться 
оперативно, поскольку он тесно связан с непрерывно протекающим про-
изводственным процессом. В этих условиях время на анализы и тесты 
ограничено. Следовательно, чем проще и меньше времени занимает кон-
троль, тем для системы НАССР он предпочтительнее. Все записи и доку-
менты, связанные с мониторингом в ССР, должны быть подписаны как 
лицом, непосредственно проводившим мониторинг, так и представите-
лями проверяющей и ответственной за данную процедуру организации. 

10. Разработ ка сист емы коррект ирующих дейст вий (принцип 5). С 
целью работы с возникающими отклонениями для каждой ССР необхо-
димо разработать специальные корректирующие действия. Они описы-
ваются в плане НАССР. Корректирующие действия должны быть до-
статочно доказательными, чтобы удостоверить ответственных за мони-
торинг специалистов и проверяющих, что ситуация в ССР взята под 
контроль. Отклонения в технологии и действия с некачественным сы-
рьем, полуфабрикатами или продукцией должны быть задокументиро-
ваны и храниться в отчетах по работе НАССР. 
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11. Уст ановка процедур конт роля за правильност ью дейст вий в си-
ст еме НАССР (принцип 6). Для проверки системы НАССР допустимы 
следующие методы: аудит и верификация, экспресс-анализы или тесты, 
испытания образцов сырья, полуфабрикатов и продукции в аккредито-
ванной лаборатории, статистический контроль. Частота проверок 
должна быть достаточной для подтверждения того, что система НАССР 
работает эффективно. Примерные действия по проверке системы 
НАССР: проверка записей мониторинга в ССР; проверка возникающих 
отклонений и мест их возникновения; учет сырья, полуфабрикатов и 
продукции, подвергнутых негативному воздействию; подтверждение 
экспресс-анализами или тестами того, что ССР находятся под контро-
лем. 

12. Разработ ка и ведение документ ации, от чет ов длит ельного хра-
нения (принцип 7). Для внедрения системы НАССР необходимо хране-
ние отчетной информации, поскольку все ее процедуры должны быть 
задокументированы. Документация и отчеты должны соответствовать 
особенностям производства. Примеры обязательных документов: ана-
лиз рисков; определение ССР; определение критических пределов. Обя-
зательные текущие записи: мониторинговые записи по ССР; обнару-
женные отклонения и связанные с ними действия по коррективе; изме-
нения системы НАССР. 

Обучение персонала и руководства предприятий, выпускающих пи-
щевую продукцию, принципам НАССР и их применению желательно 
согласовывать и проводить совместно с органами государственного 
контроля в продовольственной сфере и обществами, защищающими ин-
тересы потребителей. Это повышает ее эффективность. В рабочих ин-
струкциях и процедурах персонала должны быть определены задачи от-
ветственных работников предприятия, проводящих мониторинг в каж-
дой ССР. Эти документы должны иметь обязательный характер. Их вы-
полнение требуется периодически контролировать. Документированная 
система НАССР включает следующие положения: описание продукта; 
технологическая схема производства; рабочий лист; процедуры вери-
фикации (проверки системы). Так, при разработке НАССР необходимо 
найти самые эффективные и недорогие методы контроля, поскольку 
успех при ее внедрении на предприятии зависит не только от качества 
контроля, но и от его стоимости. Уровень разработчиков системы счи-
тается тем выше, чем меньшими средствами достигнуто эффективное 
обеспечение качества производимого продукта. 

Таким образом, мы кратко привели описания НАССР, принятого бо-
лее десяти лет назад [152], а далее подробно изложим идентичный стан-
дарт, но принятый и внедренный в Реcпублике Беларусь [80]. СТБ 1470–



111 
 

2004 разработан с учетом Директивы 93/43/ЕЕС от 14 июня 1993 г. «О 
гигиене пищевых продуктов» и введен в действие взамен СТБ ГОСТ Р 
51705.1–2001. 

Организация работ . В соответствии с действующим законодатель-
ством персональную ответственность за безопасность выпускаемой 
продукции несет руководство организации. Руководство организации 
должно определить и документировать политику в области безопасно-
сти выпускаемой продукции и обеспечить ее осуществление и под-
держку на всех уровнях. Политика в области безопасности должна быть 
практически применимой и реализуемой, соответствовать требованиям 
нормативных правовых и технических нормативных правовых актов. 

Руководство организации должно определить область распростране-
ния системы НАССР применительно к определенным видам (группам 
или наименованиям) выпускаемой продукции и этапам жизненного 
цикла, к которым относятся производство, хранение, транспортирова-
ние, оптовая и розничная продажа и потребление, включая сферу обще-
ственного питания. 

Руководство организации должно подобрать и назначить группу 
НАССР, которая несет ответственность за разработку, внедрение и под-
держание системы НАССР в рабочем состоянии. Члены группы НАССР 
в совокупности должны обладать достаточными знаниями и опытом в 
области технологии, управления качеством, обслуживания оборудова-
ния и контрольно-измерительных приборов, а также в части техниче-
ских нормативных правовых актов на продукцию. В составе группы 
НАССР должны быть координатор и технический секретарь, а также 
при необходимости консультанты, компетентные в соответствующей 
области. Координатор должен быть из состава руководителей высшего 
звена и выполнять следующие функции: вносить изменения в состав ра-
бочей группы в случае необходимости; координировать работу группы; 
обеспечивать выполнение согласованного плана; распределять работу и 
обязанности; учитывать при разработке системы область распростране-
ния НАССР; представлять свободное выражение мнений каждому 
члену группы; прикладывать усилия, чтобы избежать конфликтных си-
туаций между членами группы и их подразделениями; представлять 
группу в руководстве организации. В обязанности технического секре-
таря входит: организация заседаний группы; регистрация членов 
группы на заседаниях; доведение до исполнителей решения группы; ве-
дение протоколов решений, принятых рабочей группой. 

Руководство организации должно определить и своевременно 
предоставить группе НАССР необходимые ресурсы, в том числе: 
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время и место для заседаний, анализа, самообучения и подготовки до-
кументов системы; средства на первоначальное обучение членов 
группы; необходимую документацию; доступ к источникам информа-
ции; программное обеспечение работ; вычислительную и организаци-
онную технику. 

Руководство организации должно установить и документировать 
процедуры, гарантирующие, что группа НАССР проинформирована: 

- о новых продуктах; 
- изменениях в сырье и(или) продуктах (услугах); 
- изменениях в производственных системах (оборудовании); 
- изменениях в промышленных постройках, размещении оборудо-

вания, близлежащей окружающей среде; 
- изменениях в программах уборки и дезинфекции; 
- изменениях в системах упаковки, хранения и распределения; 
- изменениях уровня квалификации персонала и(или) распределе-

ния обязанностей; 
- ожидаемых изменениях требований потребителей и потребитель-

ских групп; 
- запросах от внешних заинтересованных сторон и(или) жалобах, со-

держащих риски для здоровья, связанные с продуктом; 
- требованиях законодательства; 
- требованиях потребителя и других требованиях, которые организа-

ция должна рассматривать; 
- других условиях (изменениях), которые могут повлиять на безопас-

ность пищевых продуктов.  
Группа НАССР должна гарантировать, что вышеуказанные обстоя-

тельства включены в поддержание системы НАССР. 
Исходная информация для разработ ки сист емы НАССР. Для 

каждого вида (группы) продукции должны быть указаны: 
- обозначения и наименования нормативных документов; 
- наименования и обозначения основного сырья, пищевых добавок 

и упаковки, их происхождение (страна и фирма-изготовитель), а также 
обозначения технических нормативных правовых актов, по которым 
они выпускаются; 

- требования безопасности (указанные в технических нормативных 
правовых актах) и признаки идентификации выпускаемой продукции; 

- условия хранения и сроки годности или сроки хранения; 
- известные и потенциально возможные случаи использования про-

дукции не по назначению, а при необходимости – рекомендации по при-
менению и ограничению в применении продукции, в том числе по от-
дельным группам потребителей (дети, беременные женщины, больные 
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диабетом и т. п.) с указанием соответствующей информации в сопрово-
дительной документации; 

- возможность возникновения опасности в случае объективно про-
гнозируемого применения не по назначению или при нарушении усло-
вий хранения, сроков годности, целостности упаковки. 

Группа НАССР должна составить блок-схемы производственных 
процессов, планы производственных помещений с указанием движения 
сырья, персонала, готовой продукции или полуфабрикатов и генераль-
ный план территории. На блок-схемах, планах или в приложениях к ним 
должны быть приведены следующие сведения: 

- контролируемые параметры технологического процесса, перио-
дичность и объем контроля (схемы производственного контроля); 

- регламенты и инструкции о процедурах уборки, дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации, гигиене персонала, смены и мойки специаль-
ной одежды, утилизации отходов; 

- техническое обслуживание и мойка оборудования и инвентаря; 
- петли возврата, доработки и переработки продукции; 
- санитарно-эпидемиологическое заключение о санитарно-техниче-

ском и эпидемиологическом состоянии объекта от территориального 
органа госнадзора; 

- пункты санитарной обработки, расположение туалетов, умываль-
ников, хозяйственно-бытовых зон; 

- пункты возможных загрязнений от сырья, смазочных материалов, 
холодильных агентов, поддонов, персонала; 

- система вентиляции, система канализации и др. 
Описание продукции и производства должно быть проверено груп-

пой НАССР на соответствие реальной ситуации. Эта проверка должна 
производиться периодически, и ее результаты должны документиро-
ваться. 

Анализ риска. Группа НАССР должна выявить все потенциально 
опасные факторы биологической, химической и физической природы, 
которые могут присутствовать в сырье, полуфабрикатах, готовой про-
дукции, исходить из окружающей среды, в том числе среды технологи-
ческого окружения и персонала. Из идентифицированных потенци-
ально опасных факторов группа НАССР должна выявить учитываемые 
опасные факторы. Опасные факторы, приведенные для групп пищевой 
продукции в санитарных правилах и нормах и других законодательных 
актах, следует включать в перечень учитываемых факторов без измене-
ния. Следует учитывать опасные факторы, присутствующие в продук-
ции, сырье или материалах, а также исходящие от оборудования, окру-
жающей среды, персонала и т. д. По каждому потенциально опасному 



114 
 

фактору проводят оценку риска по диаграмме с учетом вероятности воз-
никновения опасного фактора и значимости его последствий. Состав-
ляют перечень опасных факторов, по которым риск превышает допу-
стимый уровень. Также используют специальную диаграмму оценки 
рисков и алгоритм выявления вероятности реализации опасного фак-
тора. Экспертным методом с учетом всех доступных источников инфор-
мации и практического опыта члены группы НАССР оценивают веро-
ятность реализации опасного фактора, исходя из четырех возможных 
вариантов оценки: практически равна нулю, незначительная, значитель-
ная и высокая. Экспертным путем оценивают также тяжесть послед-
ствий от реализации опасного фактора, исходя из четырех возможных 
вариантов оценки: легкое, средней тяжести, тяжелое, критическое. 
Строят границу допустимого риска на качественной диаграмме с коор-
динатами вероятности реализации опасного фактора – тяжесть послед-
ствий. Если точка лежит на границе или выше ее, фактор учитывают, 
если ниже – не учитывают. 

Предупреж дающие дейст вия. Группа НАССР должна определять 
и документировать предупреждающие действия, которые устраняют 
риски или снижают их до допустимого уровня. К предупреждающим 
действиям относят: контроль параметров технологического процесса 
производства; термическую обработку; применение консервантов; ис-
пользование металлодетектора; периодический контроль концентрации 
вредных веществ; мойку и дезинфекцию оборудования, инвентаря, рук, 
обуви и др. Перечень предупреждающих действий следует представ-
лять в таблице 1. При этом сведения об опасных факторах для сырья, 
упаковки или материалов, контроль которых осуществляется только на 
основании сопроводительных документов, могут в таблице не приво-
диться. 

 
Таблица 1 – Перечень предупреждающих действий 

 
Наименование 
операции (учи-
тываемый опас-

ный фактор) 

Вид опас-
ного фак-

тора 

Вероятность 
реализации и 
тяжесть по-
следствий 

Катего-
рия 

риска 

Контроли-
руемые 

признаки 

Предупреждаю-
щие действия 

      
      

 
В графе 5 следует также указывать контролируемые на данной опе-

рации признаки риска или контролируемые параметры для идентифи-
кации опасного фактора. 
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Крит ические конт рольные т очки (ККТ). ККТ определяют, про-
водя анализ отдельно по каждому учитываемому опасному фактору, по 
которым риск превышает допустимый уровень. При этом используют 
таблицу и диаграмму анализа рисков.  

Необходимым условием ККТ является наличие на рассматривае-
мой операции контроля признаков риска (идентификации опасного 
фактора и(или) предупреждающих (управляющих) воздействий, 
устраняющих риск или снижающих его до допустимого уровня). Раз-
работаны специальные алгоритмы определения ККТ методом «дерева 
принятия решений». 

С целью сокращения количества ККТ без ущерба для обеспечения 
безопасности к ним не следует относить точки, для которых выполня-
ются определенные условия. Предупреждающие воздействия, регла-
ментированные в санитарных правилах и нормах, в системе техниче-
ского обслуживания и ремонта оборудования, в процедурах системы 
менеджмента качества и других системах менеджмента предприятия 
осуществляют систематически в плановом порядке. Выполнение преду-
преждающих воздействий, не относящихся к ККТ, оценивается группой 
НАССР и периодически проверяется при проведении внутренних про-
верок. Результаты анализа опасных факторов и выявления ККТ должны 
быть обоснованы и документированы. 

Крит ические пределы. Для ККТ следует установить: критерии 
идентификации – для опасных факторов; критерии допустимого (недо-
пустимого) риска – для контроля признаков риска; допустимые пределы 
– для применяемых предупреждающих воздействий. Критерии и допу-
стимые пределы (далее – критические пределы) должны быть заданы с 
учетом всех погрешностей, в том числе измерений. При оценивании ка-
чественных признаков визуальным наблюдением целесообразно ис-
пользовать образцы-эталоны. Критические пределы следует заносить в 
рабочий лист НАССР.  

Сист ема монит оринга. Для каждой ККТ должна быть разработана 
система мониторинга для проведения в плановом порядке наблюдений 
и измерений, необходимых для своевременного обнаружения наруше-
ний критических пределов и реализации соответствующих предупре-
ждающих или корректирующих действий (наладок процесса). Перио-
дичность процедур мониторинга должна обеспечивать отсутствие недо-
пустимого риска. Все регистрируемые данные и документы, связанные 
с мониторингом ККТ, должны быть подписаны исполнителями и зане-
сены в рабочие листы НАССР (таблица 2). 
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Таблица 2 – Форма рабочего листа НАССР 
 

Наименование продукта 
Наименование технологического процесса 

Наиме-
нова-
ние 

опера-
ции 

(этап 
про-

цесса) 

Опас-
ный 

фактор 

Преду-
пре-

ждаю-
щее 
дей-

ствие 

ККТ 
(но-
мер) 

Кон-
троли-
руемый 

пара-
метр 

Крити-
ческие 

ли-
миты 

Перио-
дич-
ность 
мони-

то-
ринга 

Метод 
кон-

троля 

Кор-
ректи-
рую-
щие 
дей-

ствия 

Регист-
раци-
онно-
учет-

ный до-
кумент 

          
          
 
Коррект ирующие дейст вия. Для каждой ККТ должны быть состав-

лены и задокументированы корректирующие действия, предпринимае-
мые в случае нарушения критических пределов. К корректирующим 
действиям относят: поверку средств измерений; наладку оборудования; 
изоляцию, переработку и утилизацию несоответствующей продукции и 
т. п. Корректирующие действия по возможности должны быть состав-
лены заранее, но в отдельных случаях могут быть разработаны опера-
тивно после нарушения критического предела. Полномочия лиц, ответ-
ственных за корректирующие действия, должны быть установлены за-
ранее. В случае попадания опасной продукции в реализацию должна 
быть составлена и документально оформлена процедура уведомления 
(администрация, заказчик, потребитель) и(или) ее отзыва. При состав-
лении процедуры должна быть определена степень детализации просле-
живаемости продукции при производстве и после ее реализации. Пла-
нируемые корректирующие действия должны быть занесены в рабочие 
листы НАССР. 

Внут ренние проверки. Внутренние проверки НАССР должны про-
водиться непосредственно после внедрения системы НАССР и затем с 
установленной периодичностью не реже одного раза в год или во вне-
плановом порядке при выявлении новых неучтенных опасных факторов 
и рисков. Программа проверки должна включать в себя: анализ зареги-
стрированных рекламаций, претензий, жалоб и происшествий, связан-
ных с нарушением безопасности продукции; оценку соответствия фак-
тически выполняемых процедур документам системы НАССР; про-
верку выполнения предупреждающих действий; анализ результатов мо-
ниторинга ККТ и проведенных корректирующих действий; результа-
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тивность системы НАССР и составление рекомендаций по ее улучше-
нию; актуализацию документов.  

Программу проверки разрабатывает группа НАССР, а отчет о про-
верке утверждает руководитель организации. 

Документ ация. Документация системы НАССР должна включать: 
политику в области безопасности выпускаемой продукции; приказ о 
внедрении системы; приказ о создании и составе группы НАССР; ин-
формацию о продукции; информацию о производстве; отчеты группы 
НАССР с идентификацией потенциально опасных факторов, результа-
тами анализа рисков и выбора ККТ и определения критических преде-
лов; рабочие листы НАССР; процедуры мониторинга; процедуры про-
ведения корректирующих действий; процедуру взаимосвязи с группой 
НАССР; процедуру уведомления заинтересованных сторон в случаях 
попадания опасной продукции на реализацию; процедуру управления 
документацией; процедуру внутренней проверки системы НАССР; пе-
речень регистрационно-учетной документации. 

Перечень регистрационно-учетной документации (таблица 3) может 
быть составлен по определенной форме, утвержден руководством орга-
низации и содержит документы, отражающие функционирование си-
стемы НАССР, в которых приведены: данные мониторинга; отклонения 
и корректирующие действия; рекламации, претензии, жалобы и проис-
шествия, связанные с нарушением требований безопасности продук-
ции; отчеты внутренних проверок. 
 

Таблица 3 – Форма перечня регистрационно-учетной документации 
 

Обозначение Наименование 
документа 

Ответственное 
лицо Место хранения Срок хранения 

по заполнению 
     
     

 
Если на предприятии отсутствует общая процедура, должна быть со-

ставлена процедура по утверждению, публикации и передаче другим 
лицам и организациям, пересмотру, регистрации и кодированию доку-
ментов системы НАССР. 

Документированная процедура должна предусматривать: проверку 
документов на соответствие основополагающим документам до их вы-
пуска; анализ и актуализацию по мере необходимости и переутвержде-
ние документов; обеспечение идентификации изменений и статуса пе-
ресмотра документов; обеспечение наличия соответствующих копий 
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документов в местах их применения; обеспечение сохранения копий до-
кументов читаемыми и легко идентифицируемыми с оригиналом; обес-
печение идентификации документов, поступающих от других организа-
ций и управление их рассылкой; предотвращение использования уста-
ревших документов и проведение идентификации их в особых случаях. 
 

2.2. Применение НАССР при производстве, переработке  
и реализации свинины  

 
Установление критических контрольных точек (ККТ) является вто-

рым принципом НАССР, на основании которого разрабатывается и 
внедряется система НАССР. Работы по установлению ККТ осуществ-
ляет группа НАССР, которой руководством предприятия должны быть 
предоставлены полномочия и ресурсы в соответствии с СТБ ГОСТ Р 
51705.1 [20, 21, 22]. 

К установлению ККТ группа НАССР приступает только после про-
ведения анализа риска и определения предупреждающих действий, ко-
торые должны устранить опасные факторы или снизить их до допусти-
мого уровня. Должен быть составлен (задокументирован) перечень учи-
тываемых опасных факторов и указаны источники их возникновения в 
пищевом продукте, а также разработан (определен) перечень предупре-
ждающих действий и процедуры по их проведению. Может быть разра-
ботано (определено) большое количество предупреждающих действий, 
и для обеспечения требуемых санитарно-гигиенических режимов про-
изводства (надлежащей производственной практики) необходимо при-
менять все разработанные меры. Если недопустимый риск не может 
быть устранен или снижен до допустимого уровня с помощью преду-
преждающих действий, необходимо внести изменения в состав про-
дукта или в процесс на предыдущей или последующей стадиях (этапах), 
чтобы предусмотреть соответствующую контрольную меру. Следует 
помнить, что не все предупреждающие действия могут обеспечить без-
опасность пищевого продукта, поэтому определение ККТ, т.е. тех эле-
ментов производственного процесса (сырье, вспомогательные и упако-
вочные материалы, технологический процесс), для которых контроль 
безопасности продукции является критическим (ключевым) и на кото-
рых должно быть сконцентрировано особое внимание при осуществле-
нии предупреждающих действий, – это следующий этап в разработке и 
внедрении системы НАССР. 

ККТ может быть сырье, вспомогательные и упаковочные матери-
алы, местность, технологическая операция, процедура или процесс, ре-
цептура продукта, однако ККТ должна быть определена однозначно. 
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Например, отсутствие конкретных загрязняющих веществ (опасных 
факторов) в сырье, воде, упаковочном материале и др.; конкретная опе-
рация по очистке; четкая идентификация оборудования и инвентаря, ис-
пользуемых для операций с сырьем и для продуктов, подвергавшихся 
тепловой (кулинарной или другим видам) обработке; хлорирование 
воды, используемой для процессов охлаждения; пастеризация каких-
либо продуктов; другое. Количество ККТ не регламентируется и зави-
сит от сложности и вида продукции (производственного процесса), на 
которые разрабатывается система НАССР. Желательно свести количе-
ство ККТ к минимуму, чтобы внимание полностью уделялось тем ме-
рам, которые важны для обеспечения безопасности данного пищевого 
продукта. В одной и той же ККТ может осуществляться контроль не-
скольких опасных факторов, и наоборот, контроль одного и того же 
опасного фактора может осуществляться в более чем одной ККТ. 

Для определения ККТ группа НАССР должна изучить описание 
всего сырья, вспомогательных и упаковочных материалов, весь техно-
логический процесс, используя блок-схему производственного про-
цесса, и для каждого учитываемого опасного фактора на каждой стадии 
технологического процесса поставить специальные (стандартизирован-
ные) вопросы, используемые в методе «дерева принятия решений». 
Были опубликованы несколько версий этого метода с немного отлича-
ющимися формулировками, но, несмотря на это, все они отражают об-
щий подход к определению ККТ. «Дерево принятия решений» пред-
ставляет собой логическую цепочку рассуждений, состоящую из специ-
фических вопросов. Цель специфических вопросов – привести группу 
НАССР к принятию решения относительно того, является ли отдельная 
стадия критической для окончательной безопасности пищевого про-
дукта. Использование «дерева принятия решений» должно быть гибким 
и учитывать характер операции, будь то переработка, хранение, реали-
зация или другое, т. е. приведенные в данном документе его варианты 
могут быть модифицированы (видоизменены) в каждом конкретном 
случае. Алгоритм определения ККТ методом «дерева принятия реше-
ний» предполагает наличие вопросов, один ряд которых относится к сы-
рью, а второй –к стадиям переработки. Некоторые из вопросов анало-
гичны вопросам, используемым для выявления опасных факторов, по-
скольку между опасными факторами и ККТ существует четкая концеп-
туальная связь: определение опасных факторов требует идентификации 
опасных веществ, которые при отсутствии должного контроля могут 
попадать в организм потребителя, а при определении ККТ основным яв-
ляется выявление источников опасных факторов или условий, их вызы-
вающих, а также выработка мер по их контролю [39, 41, 47, 60]. 
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На каждой стадии производственного процесса группа НАССР 
должна рассмотреть возможные последствия отклонения от требуемых 
санитарно-гигиенических режимов производства (требований надлежа-
щей производственной практики); определить, могут ли такие послед-
ствия оказаться недопустимыми с точки зрения безопасности пищевого 
продукта; оценить вероятность этого события. Кроме того, группа 
НАССР должна учитывать все изменения, которые происходят с про-
дуктом в дальнейшем в процессе переработки, чтобы определить, явля-
ется ли критической та или иная стадия технологического процесса. 

Чтобы определить, относится ли какой-либо из видов сырья (вклю-
чая ингредиенты, воду и упаковочный материал), используемого в го-
товом продукте, к ККТ, группа НАССР должна ответить на вопросы для 
каждого вида используемого сырья: 

1. Может ли сырье содержать изучаемый опасный фактор на недо-
пустимом уровне?  

2. Устраняет ли обработка, включая ожидаемое использование по-
требителем, опасный фактор или снижает его до допустимого уровня? 

3. Имеют ли рецептура, состав или структура продукта существен-
ное значение для предотвращения увеличения опасного фактора выше 
допустимого уровня? 

4. Возможно ли на данной стадии процесса внесение опасных фак-
торов или увеличение опасного фактора выше допустимого уровня? 

5. Будет ли гарантировать последующая обработка, включая исполь-
зование продукта потребителем, устранение опасного фактора или сни-
жение его до допустимого уровня? 

6. Предназначена ли данная стадия процесса для устранения опас-
ного фактора или снижения его до допустимого уровня? 

Группа НАССР должна дать ответ на вопрос 1 с учетом любой досто-
верной информации, связанной с вопросами безопасности продукта, эпи-
демиологических данных, результатов анализа деятельности поставщика 
и другой необходимой информации. Если группа НАССР уверена, что от-
вет будет отрицательным, то сырье не следует рассматривать в качестве 
ККТ. Если же члены группы НАССР не уверены в ответе, то они должны 
принять положительный ответ и перейти к вопросу 2.  

Отвечая на вопрос 2 группа НАССР предполагает, что опасный фак-
тор в сырье присутствует, и последовательно изучает производствен-
ный процесс с использованием технологической схемы и обследует тех-
нологическую линию для того, чтобы установить, устранят ли данный 
опасный фактор какие-либо стадии (включая использование потребите-
лем) или снизят его до безопасного уровня. Если ответ на этот вопрос 
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будет положительным, то качество сырья не является критическим, од-
нако стадия процесса, на которой контролируется данный опасный фак-
тор, является ККТ. Если ответ отрицательный, то качество сырья явля-
ется критическим, т. е. сырье – это ККТ [81, 82, 83]. Чтобы определить, 
относится ли ККТ к конкретной стадии процесса, местности, режиму 
работы или процедуре, группа НАССР должна ответить на вопросы для 
каждой стадии процесса.  

Таким образом, группа НАССР должна использовать соответствую-
щие технические данные (например, такие, как показатель рН, актив-
ность воды, температура, концентрации и типы консервантов и др.) для 
ответа на вопрос 3 на каждой стадии процесса. Например, если уровень 
рН является критическим для сдерживания роста Clostridium botulinum 
в пастеризованном продукте, группа НАССР должна дать ответ «да», и 
стадия подкисления становится ККТ. Если ответ – «нет», любая стадия 
подкисления не является ККТ. 

Отвечая на вопрос 4 группа НАССР должна использовать данные из 
технологической схемы и данные, полученные при изучении производ-
ственной линии, чтобы определить, не может ли изучаемый опасный 
фактор находиться в производственной среде (например, персонал, обо-
рудование, стены, полы, система канализации, сырье), которая в этом 
случае способна вызвать загрязнение продукта. Группа НАССР должна 
рассмотреть возможность увеличения опасного фактора выше допусти-
мого уровня путем накапливания загрязняющего вещества выше допу-
стимого уровня последовательно на нескольких стадиях процесса, хотя 
в каждой отдельной стадии процесса увеличение опасного фактора не 
происходит. В этом случае вся последовательность стадий процесса мо-
жет рассматриваться как ККТ. 

Группа НАССР должна также рассмотреть следующие моменты: 
- Не существует ли процесс в условиях, которые могут содержать 

опасный фактор? 
- Имеет ли упаковка продукта важное значение для предотвращения 

загрязнения на этой стадии? 
- Возможно ли перекрестное загрязнение от другого продукта или 

сырья? 
- Возможно ли загрязнение или повторное загрязнение от персонала? 
- Нет ли в оборудовании какого-либо пространства, где мог бы 

накапливаться продукт, вызывая увеличение опасного фактора? 
- Не могут ли продолжительность и температурные условия хране-

ния продукта в нерасфасованном виде вызвать нарастание опасного 
фактора в продукте? 
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Если ответ на вопрос 4, будет положительным (а он должен быть по-
ложительным, за исключением случаев, когда точно и определенно из-
вестно, что опасность отсутствует) для какой-либо стадии процесса или 
нескольких стадий процесса, то группа НАССР должна дать ответ на 
вопрос 5, для этой же стадии процесса или группы стадий процесса. 
Если же ответ на вопрос 4 является отрицательным, то группа НАССР 
должна перейти к вопросу 6 для этой же стадии процесса. Если ответ на 
вопрос 5, является положительным, то стадия процесса (или несколько 
стадий процесса) не является ККТ, и группа НАССР должна дать ответ 
на вопрос 3 для следующей стадии процесса. Если же ответ на вопрос 
5, является отрицательным, то стадия процесса (или несколько стадий 
процесса) является ККТ. В этой ситуации группа НАССР должна четко 
определить, что именно является критическим: фактический процесс, 
определенное рабочее место, режим работы или процедура, связанная с 
данной стадией процесса (или несколькими стадиями процесса). 

Группа НАССР должна ответить на вопрос 6 для каждой стадии про-
цесса с учетом блок-схемы производственного процесса и результатов 
обследования технологической линии. Этот вопрос позволяет выявить 
те стадии процесса переработки, которые конкретно предназначены для 
обеспечения безопасности пищевого продукта, например, микробиоло-
гической безопасности (пастеризация, стерилизация в автоклаве или 
варка); безопасности по физическим опасным факторам (применение 
металлодетектора или просеивание). Если после отрицательного ответа 
на вопрос 4 группа НАССР даст также отрицательный ответ на вопрос 
6, то стадия процесса не является критической, и группа НАССР должна 
получить ответ на вопрос 3 для следующей стадии процесса. С другой 
стороны, если ответ на вопрос 6 будет положительным, то данная ста-
дия процесса является ККТ и т. д. 

Следующий вариант определения ККТ представляет собой техноло-
гическую схему, состоящую из четырех основных вопросов, ведущих к 
принятию решения относительно того, является ли данная стадия про-
изводственного процесса критической для контроля рисков, а следова-
тельно, является ли она ККТ. Как и в предыдущем варианте группе 
НАССР необходимо ответить на каждый вопрос последовательно по каж-
дому этапу и по каждому учитываемому опасному фактору. 

Уст ановление крит ических пределов, т. е. определение критериев, 
которые разделяют понятия «приемлемое» и «неприемлемое». Если 
критический предел превышается, то ККТ считается вышедшей из-под 
контроля и может существовать риск появления опасного фактора в 
продукции выше допустимого уровня. Критические пределы должны 
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соответствовать законодательным требованиям, требованиям норма-
тивных и технологических документов, стандартам предприятия или 
другим научным (техническим) данным. Критические пределы отно-
сятся к виду опасного фактора, который в ККТ подлежит контролю. Раз-
личают следующие типы критических пределов: химические пределы 
(максимально приемлемые уровни загрязняющих веществ, водородного 
показателя (рН), активности воды, поваренной соли); физические пре-
делы (устойчивость к рискам, вызванным инородными материалами); 
микробиологические пределы (их необходимо избегать, за исключе-
нием тех случаев, когда могут быть применены микробиологические 
экспресс-методы контроля (биолюминесценция АТФ)). 

Критические пределы должен устанавливать персонал, знающий 
процесс производства и регламентирующие (законодательные и норма-
тивные) требования к данной продукции. Для каждой определенной 
группы ККТ необходимо установить критические пределы и по возмож-
ности их обосновать. По каждой ККТ критические пределы должны 
устанавливаться по одному или нескольким параметрам. Параметры, 
относящиеся к любым предупреждающим мерам или этапам процесса, 
должны служить доказательством того, что критические точки нахо-
дятся под контролем. Среди часто используемых критериев можно 
назвать измерения температуры, продолжительности, массовой доли 
влаги, показатель рН, величину активности воды, содержание актив-
ного хлора, массу и органолептические показатели (внешний вид и тек-
стура). По возможности критические пределы должны основываться на 
неоспоримых данных и должны быть заданы с учетом всех погрешно-
стей, в том числе измерений. В некоторых случаях критические пределы 
могут отсутствовать. Например, требование «отсутствие металломаг-
нитных примесей», определяемое детектором металла: наличие металла 
означает неприемлемость, отсутствие металла – приемлемость. Целью 
является отсутствие металла. 

Группой НАССР могут быть установлены более строгие заданные 
значения (заданные уровни), гарантирующие, что критические пределы 
всегда соблюдаются. Заданные уровни – критерии контроля, которые 
являются более строгими, чем критические пределы, и которые исполь-
зуются для того, чтобы принять меры и снизить риск отклонения. Функ-
ционирование системы НАССР в соответствии с заданными уровнями 
должно обеспечить такую ситуацию, при которой отклонение не воз-
никнет никогда. Следует отметить, что установка заданных уровней и 
лимитирующих пределов не всегда является простой задачей. Напри-
мер, если предупредительной мерой является тепловая обработка, то 
должна быть выбрана заданная температура и установлены критические 
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пределы (приемлемое отклонение). Выбор соответствующей темпера-
туры потребует знания всех опасных факторов и их чувствительности к 
нагреванию, а также знания продукта, включая его водородный показа-
тель (рН), площадь поверхности, данные о глубине прогревания, исход-
ную температуру, массу, размер частиц и т. д. Важно, чтобы техниче-
ские решения относительно целей и критических пределов принима-
лись группой НАССР на основании доказательств, а не возникали в ре-
зультате догадок. Критические пределы, основанные на субъективных 
данных, например, на визуальном контроле, должны сопровождаться 
точными требованиями в отношении допустимого уровня. Этого можно 
достичь с помощью описательных формулировок, а также целесооб-
разно использовать образцы-эталоны. Критические пределы (установ-
ленные как требование и фактическое значение контролируемого пара-
метра) следует заносить в рабочий лист НАССР. Все документы, 
оформленные группой НАССР в процессе проведения работ по опреде-
лению ККТ и установлению критических пределов, должны иметь 
идентификацию (штамп, номер, обозначение), быть согласованными и 
утвержденными в соответствии с установленным на предприятии по-
рядком. Хранение вышеуказанных документов осуществляют на бу-
мажных и(или) магнитных носителях. 

Согласно требованиям Директив Совета Европейского Союза 
96/23/ЕС от 29 апреля 1996 года «По мерам контроля за содержанием 
некоторых веществ и остатков вредных веществ в живых животных и 
продуктах животного происхождения», 89/397/ЕС от 14 июня 1989 года 
«Об официальном контроле пищевых продуктов» и от 18 декабря 1997 
года 97/78/ЕС «Принципы организации ветеринарных проверок при 
ввозе продуктов на территорию Сообщества из третьих стран», «Сани-
тарного кодекса наземных животных» (2004 г. Международное Эпизоо-
тическое Бюро), «Общие рекомендации для компетентных органов по 
процедурам, которыми надлежит руководствоваться при импорте жи-
вых животных и продуктов животного происхождения в Европейский 
Союз» Генеральной дирекции Европейской комиссии по охране здоро-
вья и защите потребителей от 1 октября 2003 г., разработаны «Ветеринар-
ные правила проведения государственного ветеринарного надзора за со-
блюдением ветеринарно-санитарных норм и правил при производстве, 
переработке, хранении, транспортировке и реализации продукции живот-
ного происхождения в Республике Беларусь». В соответствии с этими 
правилами разработан и внедрен специальный формуляр контроля со-
ответствия организации, учреждения, юридических и физических лиц 
(далее организации) по переработке животноводческой продукции тре-
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бованиям ветеринарного законодательства. Перечень вопросов, состав-
ляющих основу этого формуляра, позволяет определить имеющиеся не-
достатки и провести экспертную оценку соответствия применяемых 
технологий переработки животноводческой продукции, что является 
неотъемлемой частью жизненного цикла ее получения. Исходной ин-
формацией для разработки данного формуляра являлись документы Ко-
миссии Codex Alimentarius, касающиеся производства, переработки и 
реализации мясной продукции [115]. 

Перечень вопросов, регламентирующих технологическую организа-
цию переработки животноводческой продукции и используемых при 
экспертной оценке, группируют по следующим разделам: 

I. Здание для содержания животных перед убоем.  
II. Рабочие места для переработки.  
III. Холодильные камеры. 
IV. Морозильник. 
V. Туалеты, ванные и раздевалки. 
VI. Накопление, вывоз и использование отходов. 
VII. Склад для упаковки и тары, вспомогательного сырья. 
VIII. Транспорт. 
IX. Маркировка продукции. 
X. Внутренняя система контроля производственного процесса. 
Каждая из перечисленных групп включает от 5 до 29 вопросов, при-

чем по каждому вопросу выставляется оценка, а также указываются 
конкретные недостатки и согласования. Так, в колонке: 

- «Оценка» необходимо указать результат: положительный – хо-
рошо; негативный – плохо; не касается – н.к.  

- «Недостатки» необходимо указать несоответствие инспектируе-
мого критерия действующим нормам и при необходимости приложить 
к формуляру подробную запись установленного несоответствия или 
нарушения (с указанием его места, характера, размеров, возможных по-
следствий и т.д.).  

- «Согласования» необходимо указать должностное лицо и срок, 
предусмотренный или установленный для устранения недостатков. 

После заполнения формуляра и получения результатов по разделам 
с I по X учитывая все критерии, выставляется оценка организации, а за-
тем делаются заключение и выводы. Все полученные результаты кон-
троля обсуждаются с руководством организации, о чем ставятся соот-
ветствующие пометки и примечания, которые, как и сам формуляр (про-
токол), заверяются подписями. 
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3. ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ И АПРОБАЦИЯ  
ПРОЦЕДУР ГИГИЕНИЧЕСКОГО КОНТРОЛЯ КОРМОВ В  

ПРОМЫШЛЕННОМ СВИНОВОДСТВЕ 
 

По нашей точки зрения, которая согласуется с мнением ряда иссле-
дователей [3, 5, 19, 32, 33], в практике промышленного свиноводства 
преобладают два вида гигиенического неблагополучия кормовых 
средств. Первое – это несбалансированность (или неоднородность) 
корма в результате технологических погрешностей при его приготовле-
нии, хранении, транспортировке. Второе  – загрязненность кормовых 
средств токсическими веществами природного и антропогенного про-
исхождения. 

Если при выработке комбикормов на специализированных предпри-
ятиях осуществляются определенные процедуры технохимического и 
ветеринарно-санитарного входного контроля сырья и выходного кон-
троля продукции (комбикорма, БВМД, премиксы), то непосредственно 
в хозяйствах, в отличие от комбикормовых предприятий, проведение 
гигиенического контроля сталкивается с многочисленными сложно-
стями. Прежде всего они обусловлены отсутствием научно-методиче-
ской базы, регламентирующей мониторинговые гигиенические иссле-
дования на фермах и комплексах. Теоретическому обоснованию ее про-
цедур и апробации отдельных элементов посвящена данная глава. 

 
3.1 Контроль сбалансированности рационов в свиноводстве 

 
Полное обеспечение потребностей животных в энергии, протеине, 

минеральных веществах и витаминах посредством применения полно-
рационных комбикормов – основной путь увеличения производства 
продуктов животноводства и рационального использования кормовых 
ресурсов. Согласно данным современной науки рационы свиней 
должны балансироваться по 30 - 32 показателям питательности  [27, 31]. 
Постоянно расширяется и перечень носителей питательности - кормо-
вых средств. В настоящее время при выработке комбикормов использу-
ется несколько сот компонентов, нередко весьма различающихся по фи-
зическим и химическим характеристикам, а также технологическим 
свойствам [64, 66, 70]. Однако методы контроля  сбалансированности 
рационов и допустимые уровни отклонений от их расчетных парамет-
ров питательности в настоящее время не разработаны. 

Для решения задачи (разработка процедур контроля сбалансирован-
ности рационов) нами предложено использовать три принципиальных 
положения, сформулированных в виде постулатов: 
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1. Уровень и сбалансированность кормления каждой половозраст-
ной группы животных определяется величиной суточного потребления 
всех элементов питания, согласно заданного рациона. Таким образом, в 
суточной даче корма особям всех половозрастных групп (в промышлен-
ном свиноводстве – полнорационных комбикормов) должны содер-
жаться в необходимом количестве все эссенциальные трофические и 
биологически активные компоненты.  

2. Периодичность контроля каждого параметра рациона в рамках ги-
гиенического мониторинга зависит от распространенности его отклоне-
ний от нормативов. К примеру, если содержание цинка в рационе зна-
чительно чаще не соответствует норме, чем марганца, то, согласно 
схеме мониторинга, контролировать уровень цинка нужно чаще, чем 
марганца. 

3. Поскольку выполнение контрольных мероприятий связано с ана-
литическими определениями и требует дополнительных затрат времени 
и средств, то для снижения стоимости мониторинга необходимо учиты-
вать коррелирующие параметры питательности. Так, например, в кон-
центрированных кормах между содержанием сырой клетчатки и кон-
центрацией обменной энергии существует тесная отрицательно связь. 
Следовательно, контролируя один показатель можно косвенно оцени-
вать другой [74, 76].  

Исследования по выявлению эффективных и недорогих методов 
определения сбалансированности комбикормов для свиней проводи-
лись в 2004 - 2008 гг. на двух  свиноводческих комплексах (РУСП «С-к 
Борисовский», ОАО «Сож»). 

Первым этапом в наших исследованиях было получение исходной 
информации по соответствию рационов различных половозрастных 
групп свиней декларируемым показателям питательности. С этой целью 
отбирались суточные рационы животных (по двадцать образцов каж-
дого рецепта комбикорма). Сравнивались параметры питательности 
комбикормов с нормативами, регламентированными техническими 
условиями. Особенностью, отличающей отбор образцов комбикормов 
для гигиенического мониторинга от отбора образцов для технохимиче-
ского контроля [75, 79, 80], является принцип формирования аналити-
ческой пробы. Основным требованием при производственном контроле 
комбикорма является максимально точная оценка всей партии (средние 
значения по каждому показателю питательности). При гигиеническом 
контроле оценивается наличие в конкретном рационе всех, необходи-
мых по нормам, элементов питания. По нашему мнению, этот методи-
ческий подход позволяет оценивать соответствие реальных, а не расчет-
ных рационов потребностям животных. Основываясь на полученных 
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данных, можно вносить соответствующие изменения в программы 
кормления и технологии кормообеспечения. В таблице 4 представлена 
доля рационов свиней (выраженная в %), не соответствующих по кон-
центрации элементов питания зоотехническим нормам. 
 

Таблица 4 – Несоответствие рационов свиней  
зоотехническим нормам, % 

 
Рецепт 
комби-
корма 

Показатели 
влага сырой 

протеин 
сырая 

клетчатка 
кальций фосфор 

СК-1 10 10 0 25 20 
СК-10 25 20 5 30 20 
СК-11 25 30 35 15 20 
СК-16 15 20 25 20 20 
СК-21 0 10 20 15 15 
СК-26 25 25 30 25 15 
 
Согласно нашим исследованиям, из всех показателей питательности 

рационов наиболее проблемными были сырой протеин и сырая клет-
чатка. Сложными в этом отношении являются рационы поросят ранних 
возрастов (комбикорма СК-11 и СК-16), а также откормочного молод-
няка свиней (комбикорм СК-26). Значительная часть рационов не соот-
ветствовала нормативам по концентрации макроэлементов (кальций и 
фосфор). Это, по нашему мнению, обусловлено следующими причи-
нами: включением в состав комбикормов недостаточно однородного по 
показателям питательности кормового сырья; погрешностями при дози-
ровании и смешивании составляющих комбикормов; потере качества 
компонентов и самих комбикормов при транспортировке и хранении. 

Необходимо отметить более широкое значение выявленных нами 
форм несбалансированности суточных рационов свиней. Для макси-
мального использования всех элементов питания необходимо, чтобы 
составляющие рациона находились в определенном взаимном соответ-
ствии, чтобы использование всех нутриентов в процессах анаболизма и 
катаболизма было физиологически оптимальным. В противном случае 
коэффициент эффективности использования кормов животными будет 
неудовлетворительным. К примеру, при избытке сырого протеина в ра-
ционе использование органического вещества кормов ухудшается. Это 
связано с дополнительными потерями в ходе белкового обмена (дезами-
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нирование аминокислот, выведение лишних источников азота из орга-
низма). Подобное взаимодействие наблюдается применительно ко всем 
факторам питания, в том числе и энергии, что объясняется законом ми-
нимума, открытым немецким ученым Ю.Либихом. 

В кормлении свиней в условиях промышленной технологии, когда 
ставится задача получения максимально возможного проявления гене-
тического потенциала продуктивности, нет второстепенных факторов. 
Если при средней продуктивности животных в определенной степени 
возможно самосбалансирование (особенно если комбикорм состоит из 
смеси многих кормовых средств, в том числе и животного происхожде-
ния), то при планировании максимальных приростов молодняка и 
уровня воспроизводства стада необходимо регулярное поступление с 
рационом в организм всех элементов питания. Важную роль в поддер-
жании метаболизма организма животных играют микроэлементы. В ис-
следованиях мы определяли концентрацию в рационах свиней (супо-
росных и подсосных свиноматок) четырех микроэлементов (железо, 
марганец, цинк, медь). Животные потребляли комбикорма СК, в состав 
которых входили типовые премиксы (таблица 5). 
 

Таблица 5 – Концентрация микроэлементов в комбикормах  
СК-1 и СК-10 

 
Микроэле-

мент 
Средняя 

концентрация, 
мг/кг 

Лимиты, мг/кг Коэффициент 
вариации, % 

Комбикорм СК-1 (п=20) 
Железо 192,3 ± 5,09 166,4 – 204,2 5,9 
Марганец 88,7 ± 5,14 74,6 – 102,1 13,2 
Цинк 152,3 ± 17,51 80,5 – 158,8 30,3 
Медь 27,5 ± 4,12 20,3 – 37,2 18,4 

Комбикорм СК-10 (п= 20) 
Железо 197,2 ± 6,24 169,2 – 217,4 7,1 
Марганец 94,1 ± 6,38 78,2 – 105,5 14,9 
Цинк 117,5 ± 15,65 74,2 – 132,1 27,1 
Медь 29,3 ± 5,84 22,4 – 41,3 22,7 

 
Содержание железа и марганца было достаточно стабильным, а 

цинка и меди - более вариабельным. Так, в комбикорме для супоросных 
маток концентрация цинка изменялась от 80,5 до 158,8 мг/кг, а меди – 
от 20,3 до 37,2 мг/кг. Примерно такая же закономерность распределения 
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этих минералов отмечалась в комбикормах для подсосных свиноматок. 
Согласно нормам ВАСХНИЛ [19], концентрация цинка и меди в 1 кг 
комбикорма должна быть следующей: холостых и супоросных свино-
маток – не ниже 80 и 15 мг, подсосных свиноматок – не ниже 90 и 20 мг. 

Таким образом, сбалансированность рационов по микроэлементам 
является необходимым условием обеспечения высокой продуктивности 
животных. При обогащении рационов микроэлементами необходимо 
учитывать их предельно допустимые концентрации [54, 70, 76]. 

 
3.2 Показатель «токсичность» в системе гигиенического контроля 

кормов в свиноводстве 
 
Под токсичностью вещества понимается его способность причинять 

вред живому организму. Согласно данным современной науки, источ-
никами токсичных веществ в кормовых средствах являются патогенные 
микроорганизмы (микробы, грибы), которые в процессе своей жизнеде-
ятельности выделяют вредные соединения, а также ядовитые вещества 
естественного и антропогенного происхождения [4, 19, 34, 53, 55]. Каж-
дый период развития производительных сил общества и АПК характе-
ризовался преобладанием определенных загрязнителей кормовых 
средств и продовольственного сырья [42, 45, 46, 49, 55]. Так, в 50-60-е 
годы двадцатого века, в период бурной химизации земледелия и в 
начале становления комбикормовой промышленности, основную опас-
ность здоровью животных и качеству получаемой от них продукции 
представляли остаточные количества пестицидов (особенно хлорорга-
нических), которые широко использовались для защитных обработок 
растений. Однако широкое проникновение пестицидов практически во 
все звенья биоценозов заставило правительства большинства госу-
дарств принять законодательные акты о запрещении применения стой-
ких и токсичных средств защиты растений в земледелии [30, 47, 48, 56, 
62, 64]. Несмотря на сорокалетний запрет на использование хлорорга-
нических соединений в растениеводстве, система обязательной серти-
фикации растительного и животного сырья предусматривает их кон-
троль. В 70-80-е годы весьма острой стала проблема загрязненности 
кормов нитратами и нитритами. Рост концентрации нитратов обнару-
жили в почве, воде, растениях, тканях животных практически во всех 
регионах с интенсивным земледелием [73, 83, 84]. В районах с развитой 
тяжелой индустрией, добывающей и химической промышленностью 
реальной угрозой здоровью людей и животных стали токсичные эле-
менты (ртуть, кадмий, свинец, мышьяк, фтор и др.). Они с выбросами 
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предприятий попадают в окружающую среду и включаются в биоце-
нозы. Но в последние годы вектор научных интересов исследователей в 
сфере гигиены кормов сместился в область микологии и микотоксико-
логии, поскольку именно в ней стали возникать наибольшие проблемы 
для животноводства [51, 52, 56, 58, 59]. Интенсивные технологии в рас-
тениеводстве, основанные на широком использовании удобрений и 
средств защиты, а также генотипов высокоурожайных, но слабоустой-
чивых к факторам окружающей среды растений, способствовали полу-
чению высоких, но менее качественных урожаев зерновых [61, 63, 67]. 
В условиях промышленного животноводства, когда практически ис-
чезли случаи острых отравлений скота удобрениями и пестицидами, по-
явилась масса стертых картин микотоксикозов и сопутствующих им за-
болеваний. Бурное развитие плесневых грибов и усиление их токсиген-
ной активности, по нашему мнению, которое согласуется с данными 
ряда исследователей [31], можно рассматривать как современную био-
генную аномалию, вызванную сельскохозяйственной деятельностью 
человека.  

Для профилактики отравлений животных, получения кормов высо-
кого качества в 70-80-х годах 20 века началось становление технохими-
ческого и ветеринарного контроля на отечественных предприятиях по 
производству кормов. Схемы контроля, разработанные в то время, с 
определенными изменениями и дополнениями действуют и поныне 
[19]. Согласно ВСН комбикормовое сырье и комбикорма контролиру-
ются по следующим показателям: токсичность (биопробой), микоток-
сины, патогенная микрофлора, кислотное и перекисное числа, токсич-
ные элементы, нитраты, нитриты, пестициды. В специфических видах 
комбикормового сырья дополнительно определяются отдельные пока-
затели. Таким образом, схемами контроля охватываются практически 
все токсиканты, которые способны реально нанести вред здоровью жи-
вотных, снизить их продуктивность и ухудшить медико-биологическое 
соответствие продукции. Однако основная проблема состоит в сложно-
сти и значительной стоимости контроля с высокой периодичностью, 
слабой разработанности корректирующих мероприятий при возникно-
вении форс-мажорных обстоятельств, недостаточности научно-методи-
ческой и лабораторной базы ПТЛ. Если технические параметры зерна 
(натура, засоренность, наличие вредителей и пр.) контролируются в 
каждой партии, то остальные показатели, ввиду трудоемкости и высо-
кой стоимости, определяются достаточно редко. Все это значительно 
снижает эффективность контрольных мероприятий и зачастую не дает 
желаемых результатов.  

Первыми методами количественного определения токсичности 
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стало биотестирование. В научной литературе описано множество ме-
тодов определения токсичности с помощью биопроб [19, 34]. Некото-
рые из методик введены в государственные стандарты. В различный пе-
риод развития токсикологии тест-объектами были голуби, мыши, 
крысы, цыплята, утята, аквариумные рыбки гуппи, куриные эмбрионы, 
культуры тканей, дафнии, инфузории. Однако от большинства из них 
современные исследователи по ряду причин вынуждены отказаться. Во-
первых, биологическим тестам свойственна слабая повторяемость ре-
зультатов анализов. Нередко результат, полученный на лабораторных 
животных одного вида, не соответствовал результату на животных дру-
гого вида. Особенно сложно было трактовать данные при испытании 
слаботоксичных кормов. Биотестирование одного корма, но в другое 
время или в иной лаборатории, зачастую давало противоположные ре-
зультаты. Во-вторых, определение токсичности на ряде лабораторных 
животных занимает достаточно продолжительный период времени, что 
часто неприемлемо ввиду потребности оперативного получения резуль-
татов. В-третьих, иногда токсичность корма является малоинформатив-
ным показателем, поскольку не устанавливается вид загрязнителя, что 
определяет корректирующие мероприятия. В-четвертых, появились но-
вые виды токсикантов, которые воздействуют не на ряд систем жизне-
обеспечения организма, как, к примеру, нитриты и токсичные эле-
менты, а на одну или немногие, что значительно сложнее идентифици-
ровать. Достаточно показательный пример – загрязненность кормов 
трихотеценовым микотоксином зеараленоном, воздействующим на 
гладкую мускулатуру организма теплокровных животных, что приво-
дит к абортам. 

Несмотря на многочисленные претензии к биологическим методам 
тестирования токсичности, они по настоящее время находятся в арсе-
нале гигиенических исследований. Во-первых, при оценке гигиениче-
ских параметров кормов имеет важное значение не только временной, 
но и стоимостный фактор. Чем большее количество показателей опре-
деляется в корме, то тем дороже процедура контроля. Поэтому, не-
смотря на разнообразную критику, биотестирование широко использу-
ется. При токсикологическом исследовании кормов применяют не-
сколько гостированных методик, описанных в двух нормативных доку-
ментах: межгосударственный стандарт ГОСТ 13496.7-97 и националь-
ный белорусский стандарт СТБ 1596-2008. Межгосударственный стан-
дарт включает три экспрессных методики определения на простейших 
(стилонихиях, колподах, тетрахимена пириформис) и одну арбитраж-
ную – кожная проба на кролике. Необходимо отметить, что кожная 
проба на кролике является одним из первых, официально признанных, 
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отечественных токсикологических тестов. Основанная на дермонекро-
тическом действии токсических веществ микогенного происхождения, 
извлекаемых из корма растворителем, она помогает выявлять неблаго-
получные в санитарном отношении корма, в основном, загрязненные Т-
2 токсином, дезоксиниваленолом [34], а также токсичными продуктами 
окисления и гидролиза жиров. На ряд микотоксинов кролик в данном 
тесте не реагирует. Экспресс-биотестирование на простейших, в рамках 
данного нормативного документа, носит вспомогательный характер и 
при получении положительных результатов (корм токсичен или слабо-
токсичен) испытание необходимо проводить опять же на коже кролика. 
Его результаты являются окончательными. 

Национальный стандарт (СТБ 1596-2008) основан на биотестирова-
нии кормовых средств культурой инфузорий парамеций. В отличие от 
межгосударственного стандарта положительные результаты исследова-
ний не требуется перепроверять на кролике, что сокращает время испы-
таний до нескольких часов. Нами было проведено биотестирование зер-
нофуража урожая 2009 года на инфузориях парамециях при его субток-
сической загрязненности микотоксинами. Зерно после заготовки и до-
работки постоянно хранилось в силосах ОАО «Борисовский КХП». 
Необходимо отметить, что с 2005 года на свиноводческих комплексах, 
входящих в производственную систему ОАО «Борисовский КХП», 
ввиду нарастания нарушений воспроизводительной функции свинома-
ток, поражений печеночной паренхимы животных, регистрируемых на 
мясокомбинатах, стали использовать различные нейтрализаторы мико-
токсинов. Их применение, в определенной степени, улучшило ситуа-
цию. Клинические признаки заболеваний животных, особенности зер-
нового хозяйства в регионе косвенно указывали на высокую вероят-
ность загрязнения зернофуража трихотеценовымимикотоксинами в пе-
риод вегетации. Необходимо отметить, что на протяжении длительного 
периода в партиях заготовляемого фуражного зерна ни разу не было 
установлено превышение МДУ ни по одному из пяти контролируемых 
микотоксинов. Тотальное использование нейтрализаторов микотокси-
нов снизило наносимый животным ущерб, но существенно повысило 
стоимость рационов и приводило к ряду зоотехнических проблем. По-
вышение периодичности микотоксического контроля сдерживалось вы-
сокой стоимостью реактивов. В связи с этим у нас возникла гипотеза в 
рамках профилактических мероприятий попытаться шире использовать 
биотестирование на простейших организмах, как недорогой и быстрый 
метод контроля, помогающий определить сомнительные в гигиениче-
ском отношении корма. С этой целью в течение трех месяцев (декабрь, 
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январь, февраль) было обследовано фуражное зерно (пшеница, трити-
кале, овес, ячмень) урожая 2009 года, а также пшеничные отруби. Каж-
дый месяц из технологического потока зерна и отрубей, направляемых 
на выработку комбикормов, отбирали по пять точечных образцов каж-
дого вида фуража массой 2 кг каждый для токсикологического анализа 
по СТБ 1596-2008. Результаты испытаний приведены в таблице 6. 
 

Таблица 6 – Выживаемость инфузорий парамеций при  
токсикологических испытаниях зернофуража по СТБ 1595-2008, % 

 
Вид 

зернофу-
ража 

Месяц  
испытаний 

Среднее  
значение 

Лимиты Коэффици-
ент вариа-

ции, % 

Пшеница 
декабрь 86,6 ± 1,27 83,9 – 90,2 1,5 
январь 85,1  ± 0,92 82,7 – 88,2 1,1 

февраль 87,9  ± 1,46 83,5 – 90,2 1,7 

Тритикале 
декабрь 87,3 ± 2,02 80,1 – 90,7 2,3 
январь 89,5  ± 0,70 87,0 – 90,7 0,7 

февраль 87,5  ± 1,07 85,5 – 90,1 1,2 

Овес 
декабрь 84,4 ± 0,61 83,0 – 86,0 0,7 
январь 83,6  ± 0,61 83,0 – 86,0 0,7 

февраль 82,4 ±0,150 80,1 – 86,1 1,8 

Ячмень 
декабрь 83,6 ± 1,49 80,0 – 88,2 1,8 
январь 82,3  ± 1,63 81,20–88,2 2,0 

февраль 84,7  ± 1,32 81,0 – 88,0 1,6 

Отруби 
пшеничные 

декабрь 87,6 ± 1,86 80,8 – 91,0 2,1 
январь 86,9  ± 1,17 82,7 – 89,0 1,3 

февраль 87,7  ± 1,38 85,0 – 91,1 1,5 
 
Согласно нормативного документа, степень токсичности корма 

определяется уровнем выживаемости парамещий (%), помещенных в 
питательный раствор, в который добавлен ацетоновый экстракт липид-
ной фракции изучаемого продукта. Для нетоксичных зернофуража и 
продуктов его переработки уровень выживаемости простейших не дол-
жен быть ниже 80%; слаботоксичных – от 50 до 80 %, токсичных – ниже 
50 %. Несколько иные границы при токсикологической оценке комби-
кормов для свиней. Для нетоксичных комбикормов для свиноматок и 
поросят выживаемость простейших не должна быть ниже 90 %, слабо-
токсичных – до 50 %, все показатели выживаемости ниже 50 % свиде-
тельствуют, что комбикорм токсичен. Для комбикормов откормочного 
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молодняка свиней уровни токсичности эквивалентны показателям для 
зернофуража: свыше 80 % – нет токсичности, от 50 до 80 % – слабая 
токсичность, ниже 50 % – токсичность. Это различие объясняется тем, 
что комбикорма для молодняка и свиноматок в большей степени раз-
бавляются другими компонентами (шроты, корма животного происхож-
дения, минеральные добавки), что несколько снижает концентрацию 
поступающих из зернофуража микотоксинов.  

Согласно нашим исследованиям, во всех испытуемых образцах зер-
нофуража токсичность не выявлена. Средняя выживаемость инфузорий 
парамеций в растворе с добавлением экстрагированной липидной фрак-
ции пшеницы в декабре составила 86,6 %, январе – 85,1 и в феврале – 
87,9 %. Лимиты по месяцам были следующие: декабрь – 83,9-90,2 %, 
январь – 82,7-88,2 %, февраль – 83,5-90,2 %. Не отмечено также суще-
ственных различий между показателями выживаемости инфузорий по 
месяцам. Между тем, в этом виде зерна при микотоксических определе-
ниях стабильно выявляются достаточно высокие, соизмеримые с МДУ, 
концентрации трихотеценовыхмикотоксинов, прежде всего дезоксини-
валенола. В печени животных при убое на мясокомбинате часто находят 
признаки гепатоза, что также является косвенным признаком загрязнен-
ности рационов микотоксинами. Снижение оплодотворяемости свино-
маток, аборты и эмбриональная смертность свидетельствуют об опре-
деленном неблагополучии в этом плане. Следовательно, современные 
методы биотестирования, даже если они введены в систему государ-
ственных стандартов, способны выявлять только достаточно значитель-
ные отклонения кормовых средств от гигиенических нормативов. При 
субтоксических концентрациях микотоксинов они не действенны. Три-
тикале и продукты его переработки в комбикорма свиноматкам вводи-
лись до 20 %. В токсикологическом плане существенных различий 
между фуражными пшеницей и тритикале не выявлено.  

Отмечена определенная динамика к снижению выживаемости пара-
меций в растворах с добавлением липидных экстрактов пленчатых 
культур (овес, ячмень) по сравнению с голозерными (пшеница, трити-
кале). Так, показатели выживаемости простейших при добавлении экс-
трактов овса, в сравнении с экстрактами пшеницы, в декабре были ниже 
на 2,2 %, в январе – на 2,7 %, в феврале – на 5,5 % (Р < 0,05). Примерно 
такие же различия между фуражным ячменем и фуражной пшеницей: 
декабрь – 3,0 %, январь – 2,8 %, февраль – 3,2 %. По нашему мнению 
эта тенденция объясняется большим содержанием липидов в зерне 
пленчатых культур, которые менее устойчивы к неблагоприятным фак-
торам окружающей среды, в том числе микологической и микробиоло-
гической порче. Поскольку в комбикорма для свиноматок, особенно в 
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период супоросности, в значительных количествах (до 15 %) включа-
ются пшеничные отруби, то и этот компонент параллельно с зернофу-
ражом проверяли на токсичность. Отруби были получены при перера-
ботке продовольственной пшеницы 4-го класса. Средняя выживаемость 
инфузорий парамеций в растворе с добавлением экстракта из образцов 
пшеничных отрубей за весь период исследований практически не раз-
личалась и была далека от границы токсичности. Оценивая проведен-
ные исследования можно сделать заключение, что биотестирование на 
простейших (инфузориях парамециях) в плане выявления хронических 
микотоксикозов оказалось малоинформативным. Для их выявления и 
профилактики надо разрабатывать новые методические подходы, учи-
тывающие реалии современного производства кормов для промышлен-
ного свиноводства.  

 
3.3 Система оценки загрязненных микотоксинами  

в субтоксических концентрациях кормовых средств  
 
Несмотря на наличие в научной литературе множества методик от-

бора образцов кормов, а также методов определения микотоксинов, зо-
оветспециалисты свиноводческих комплексов испытывают большие 
сложности в профилактике хронических микотоксикозов. Это связано с 
рядом причин. Во-первых, в настоящее время действуют стандарты по 
отбору образцов зернофуража и комбикормового сырья для аналитиче-
ских определений, разработанные еще в 80-ых годах прошлого века 
[19]. Подготовленные несколько десятилетий назад эти нормативные 
документы не могли учитывать будущие реалии и были предназначены, 
в первую очередь, для зоотехнической оценки сырья (содержание влаги, 
сырого протеина, сырой клетчатки, макроэлементов и пр.). В сравнении 
с показателями питательности микотоксины в партиях зерна распреде-
лены более неоднородно. Если одно зерно от другого по содержанию 
сырого протеина отличается максимум на 30 - 35%, то разбежка по ми-
котоксической загрязненности может различаться в несколько тысяч 
раз. Естественно, что методические подходы к отбору образцов и трак-
тованию результатов аналитических определений должны быть раз-
ными [53].  

Важным фактором является стоимость аналитического определения. 
Из всех показателей входного и выходного контроля сырья и готовой 
продукции на КХП микотоксические исследования являются одними из 
самых дорогих. Они значительно повышают стоимость входного и вы-
ходного контроля, требуют квалифицированного персонала. А ведь от-
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расли АПК не являются высокодоходными сферами народного хозяй-
ства и в них постоянно минимизируются издержки производства. По-
этому даже относительно небольшое увеличение затрат на производ-
ство продукции крайне нежелательно отражается на функционировании 
предприятий.  

Поскольку микотоксины могут быть распределены в объеме партии 
корма неравномерно, то образец должен включать много небольших 
порций, отобранных в различных участках партии. Согласно рекомен-
дациям ФАО/ВОЗ, каждый точечный образец должен составлять около 
200 г и из каждых 200 кг продукта следует отбирать один такой образец. 
Много точечных порций объединяют в один совокупный образец. Прак-
тика показывает, что значительно сложнее выделить репрезентативный 
образец из хранящейся партии, чем из перемещающегося потока сырья. 
Особенно с большими трудностями связан отбор проб из силосов эле-
ватора. Масса партий составляет до тысячи тонн и извлечь точечные об-
разцы из всего объема продукции не представляется возможным. К 
тому же это требует больших затрат труда, поскольку при стандартной 
загрузке силосной башни в 800 тонн требуется отобрать 4000 точечных 
образцов. С другой стороны, настолько ли важна точная информация о 
средней загрязненности крупной партии фуража? При низкой степени 
гомогенности распределения микотоксинов показатели части партии не 
будут адекватно отражать уровень загрязненности всей партии, а также 
других ее частей. Ценность полученных с большими затратами труда и 
средств данных будет невелика.  

Необходимо отметить, что практически все действующие методики 
по отбору репрезентативных образцов кормовых средств для определе-
ния микотоксинов разработаны с целью облегчения торговых процедур, 
снижения рисков бракеража продукта после его доставки потребителю, 
поскольку возврат товара поставщику связан со значительными финан-
совыми потерями. Основная цель методик не наладить эффективный 
мониторинг и профилактические мероприятия в животноводстве, а из-
бежать чрезмерного риска продавца, если партия будет забракована. 
Или риска покупателя, когда будет приобретен в большей степени, чем 
записано в сертификате, загрязненный фураж.  

В зоотехнической практике основная цель выполнения микотокси-
ческих анализов – получение необходимой информации для проведения 
профилактических мероприятий, снижающих вредные последствия воз-
действия продуцентов токсиногенных грибов. Для оценки партий с суб-
токсической загрязненностью (концентрация микотоксинов колеблется 
около границ МДУ), по большому счету, безразлично, какая ее точная 
средняя загрязненность. Согласно предлагаемому нами методическому 
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подходу, необходимо введение в гигиеническую практику трех новых 
терминов, характеризующих микотоксическую загрязненность кормов 
в субтоксических концентрациях. Первый термин – «фоновая микоток-
сическая загрязненность», которая рассчитывается как средневзвешен-
ная величина по каждому виду фуража и по каждому контролируемому 
микотоксину. Он объективно характеризует потенциальный вред, кото-
рый может оказать содержащийся в партии корма микотоксин на орга-
низм животных, поскольку характеризует загрязненность не какой-то 
его небольшой части, а совокупности. Необходимо отметить, что сход-
ным методом определяется уровень радиоактивной опасности террито-
рий при оценке последствий аварии на ЧАЭС. Вторым термином явля-
ются «лимиты загрязненности», которые демонстрируют в каких грани-
цах изменяется концентрация токсиканта в партиях фуража. Чем 
больше отношение верхнего и нижнего лимитов загрязненности, то тем 
менее гомогенно распределен микотоксин. Третьим является термин 
«приоритетный микотоксин». Из нескольких регламентированных ВСН 
микотоксинов не все одновременно  в существенных концентрациях 
присутствуют в кормах и не против всех надо разрабатывать профилак-
тические мероприятия. Поскольку микотоксины в химическом отноше-
нии достаточно разнородная группа, то для каждого из них использу-
ется свой нейтрализатор или их совокупность. 

Предлагаемый методический подход был апробирован на ОАО «Бо-
рисовский КХП» при микотоксической оценке заготовляемого фураж-
ного зерна (пшеница, ячмень, овес, тритикале) урожая 2009 года. В каж-
дой его крупной партии были определены ИФА – методом пять регла-
ментированных микотоксинов. После биометрической обработки полу-
ченных данных по каждому виду фуража вычислили средневзвешен-
ную микотоксическую загрязненность (по каждому микотоксину), 
определили лимиты и отношение между верхней и нижней аналитиче-
ски определенными концентрациями. В таблице 7 представлены данные 
по загрязненности заготовляемой фуражной пшеницы. 

Необходимо отметить, что в кормовой пшенице пять микотоксинов 
находились в аналитически определяемых концентрациях. Поскольку 
первоочередной целью является профилактика хронических микоток-
сикозов у наиболее уязвимых половозрастных групп животных (свино-
матки, поросята ранних возрастов), то фоновый уровень загрязненности 
сравнивали с МДУ для комбикормов СК-1, СК-10 и СК-11. Наиболее 
неблагополучна ситуация по дезоксиниваленолу. Фоновый уровень за-
грязненности превышал МДУ (250 мкг/кг) на 49,8%. Обращает на себя 
внимание крайне большой разброс лимитов содержания дезоксинивале-
нола. Отношение верхнего лимита к нижнему составило 9,56 к 1, что 
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Таблица 7 – Уровни загрязненности микотоксинами партий  
заготовляемой фуражной пшеницы, мкг/кг 

 
Масса пар-

тии, т 
Афла-
токсин 

В1 

Зеарале-
нон 

Т-2 ток-
син 

Дезокси-
нивале-

нол 

Охра-
токсин 

А 
550 3 116 62 222 6 

2000 6,7 70 60 602 5 
1600 3,7 77 60 256 6 
1109 2,2 69 50 268 6,7 
330 2,2 50 64 339 5,7 
170 2,4 65 68 63 5 
21 2,4 91 64 438 6,6 

Фоновая 
загрязнен-

ность 4,3 74,9 58,7 374,5 5,7 
Лимиты 2,2 – 6,7 50 - 116 50 - 68 63 - 602 5 – 6,7 
Отноше-

ние лими-
тов 3,05 2,32 1,36 9,56 1,22 

 
свидетельствует о низкой гомогенности этого токсиканта. Следова-
тельно, для профилактики микотоксикозов необходимо использовать 
фуражную пшеницу с таким фоновым содержанием дезоксиниваленола 
с осторожностью, хотя бы частично заменяя менее загрязненным фура-
жом.  Оценим опасность от присутствия другого трихотеценовогомико-
токсина - зеараленона, который нередко синтезируют те же виды плес-
невых грибов, что и дезоксиниваленол. Фоновая концентрация этого 
токсиканта была значительно дальше от границы МДУ (в 6,7 раза 
ниже). Отношение верхней и нижней границы лимитов относительно 
невелико (2,32), что указывает на достаточно высокую гомогенность 
этого токсиканта в массе зерна. Фоновый уровень самого опасного ми-
котоксина – афлатоксина В1 составил 43 % от МДУ. Его лимиты коле-
бались в достаточно ограниченных пределах от 2,2 до 6,7 мкг/кг и ни в 
одном из образцов зерна не выходили за границы ВСН.  

Самым стабильным содержанием в фуражной пшенице характери-
зовались Т-2 токсин и охратоксин А. Однако фоновое содержание пер-
вого было достаточно близко к уровню МДУ (58,7 %). По нашему мне-
нию, на это могли повлиять неблагоприятные условия уборки и продол-
жительный промежуток времени, когда убранное зерно «дожидалось» 
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доработки (сушки и очистки). Фоновое содержание охратоксина А в 
пшенице было далеко от МДУ (уступало ему в 3,5 раза) и характеризо-
валось очень большой гомогенностью распределения. Содержание 
этого токсиканта в партиях с максимальной и минимальной концентра-
цией различалось на 34 %.  

Исходя из результатов исследования можно заключить, что приори-
тетным микотоксином, применительно к фуражной пшенице, является 
дезоксиниваленол. Наличие этого токсина в наибольшей степени, по 
нашему мнению, представляет угрозу здоровью и продуктивности жи-
вотных. С учетом того, что он способен потенцировать свое негативное 
воздействие на организм с другими трихотеценовыми микотоксинами, 
необходимо применять меры по снижению его концентрации в комби-
кормах. В том числе использовать нейтрализаторы микотоксинов. В 
таблице 8 представлены данные по загрязненности заготовляемого фу-
ражного тритикале. 
 

Таблица 8 – Уровни загрязненности микотоксинами партий  
заготовляемого фуражного тритикале, мкг/кг 

 
Масса пар-

тии, т 
 

Афла-
токсин 

В1 

Зеарале-
нон 

Т-2 ток-
син 

Дезокси-
нивале-

нол 

Охра-
токсин 

А 
760 2 51 60 222 5 

2100 2,2 63 60 222 5 
1180 2,6 78 64 222 5,1 
2103 2,6 60 60 336 5 
447 5 60 60 229 5 
34 2 57 50 319 5 

Фоновая 
загрязнен-
ность 2,6 63,1 60,7 259,2 5,0 
Лимиты 2,0– 5,0 51 - 78 50 - 64 222- 336 5,0 – 5,1 
Отноше-
ние лими-
тов 2,5 1,52 1,28 1,51 1,02 

 
Необходимо отметить, что многие закономерности по загрязненно-

сти, свойственные фуражной пшенице, присущи тритикале. Во-первых, 
приоритетным микотоксином также является дезоксиниваленол. Его 
фоновое значение превышает МДУ комбикормов для свиноматок на 
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3,5%. Вместе с тем необходимо отметить, что отношение нижнего и 
верхнего лимитов у фуражного тритикале значительно ниже, чем у пше-
ницы (1,51 против 9,56). По нашему мнению это объясняется тем, что в 
категорию пшеница попадает как озимая, так и яровая формы, значи-
тельно различающиеся по продолжительности вегетации, пораженно-
сти болезнями и вредителями. А зерно тритикале в Беларуси практиче-
ски целиком представлено озимой формой, поскольку яровой тритикале 
значительно уступает ей по урожайности [61]. Несколько ниже, чем у 
пшеницы, фоновый уровень другого трихотеценового микотоксина – 
зеараленона. Это, возможно, объясняется различным видовым составом 
грибов, паразитирующих на растениях в период вегетации. По содержа-
нию Т-2 токсина между пшеницей и тритикале существенных различий 
нет. Этот микотоксин, как правило, вырабатывается плесенями в период 
хранения, а если условия хранения зерна обоих видов аналогичны, то, с 
большой степенью вероятности, уровни загрязненности контаминантом 
будет примерно идентичными. В тритикале значительно ниже, чем в 
пшенице, фоновое содержание афлатоксина В1 (на 65,4 %). Концентра-
ция охратоксина А очень стабильная и значительно ниже МДУ (состав-
ляет 25 % от его уровня).  

Неотъемлемыми компонентами комбикормов для свиноматок явля-
ются пленчатые культуры (ячмень, овес), поскольку клетчатка, наряду 
с другими нутриентами рационов, необходима для надлежащего функ-
ционирования желудочно-кишечного тракта [65, 68, 69, 72, 77]. Пленча-
тые культуры в условиях Беларуси являются яровыми формами и их ми-
котоксическая загрязненность характеризуется своими особенностями. 
В таблице 9 представлены данные по фуражному овсу. 

 
Таблица 9 – Уровни загрязненности микотоксинами партий  

заготовляемого фуражного овса, мкг/кг 
 

Масса пар-
тии, т 

Афла-
токсин 

В1 

Зеарале-
нон 

Т-2 ток-
син 

Дезок-
синива-
ленол 

Охра-
токсин 

А 
1 2 3 4 5 6 

600 5,5 60 72 447 6,1 
686 3,8 112 60 402 7,1 
372 8,2 60 50 222 7,7 
716 3,4 50 69 222 7,6 
409 2 50 69 464 8,4 
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Продолжение таблицы 9 
1 2 3 4 5 6 

Фоновая 
загрязнен-
ность 4,4 68,8 64,9 350,4 7,3 
Лимиты 2,0 – 8,2 50- 112 50 - 72 222 -464 6,1 – 8,4 
Отношение 
лимитов 4,1 2,24 1,44 2,09 1,27 

 
Отличительной особенностью микотоксической загрязненности 

овса является несколько большая концентрация в зерне афлатоксина В1. 
По нашему мнению, это обусловлено химическим составом зерна. Эта 
культура, в отличие от пшеницы и тритикале, содержит в 1,7-2 раза бо-
лее липидов, самого нестойкого компонента к воздействию микро- и 
микофлоры. Во-вторых, сроки уборки овса, по сравнению с озимыми 
формами, более поздние и имеется большая вероятность получить 
увлажненное зерно, которое является хорошим субстратом для ряда 
грибов хранения. Необходимо также отметить широкие лимиты по 
афлатоксину В1. Одна из проанализированных проб достаточно близко 
подходила к МДУ комбикормов для свиноматок по этому контами-
нанту. Помимо афлатоксина В1 обращает на себя внимание достаточно 
высокий уровень дезоксиниваленола. Содержание зеараленона было не-
значительным и, по нашему мнению, не оказывало негативного влияния 
на состояние здоровья, в том числе воспроизводительные функции, сви-
номаток. Принципиальных отличий по содержанию и распределению 
Т-2 токсина и охратоксина А между голозерными видами фуража и ов-
сом не отмечено. В таблице 10 представлены данные по микотоксиче-
ской загрязненности фуражного ячменя. 
 

Таблица 10 – Уровни загрязненности микотоксинами партий  
заготовляемого фуражного ячменя, мкг/кг 

 
Масса пар-

тии, т 
Афла-
токсин 

В1 

Зеарале-
нон 

Т-2 ток-
син 

Дезокси-
нивале-

нол 

Охра-
токсин 

А  
1 2 3 4 5 6 

3000 7,5 69 60 244 5,2 
3000 4 52 60 222 5,8 
3000 2 78 77 132 0 
3600 6,3 59 60 494 6 
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Продолжение таблицы 10 
1 2 3 4 5 6 

1180 2,4 74 64 222 7 
2226 2 56 50 223 6,3 
1182 2 0 70 222 6 
289 5,3 50 55 0 5,6 

Фоновая 
загрязнен-
ность 4,3 59,3 62,5 262,8 4,9 
Лимиты 2,0 – 7,5 0 - 78 50 - 77 132 -494 0 – 7,0 
Отноше-
ние лими-
тов 3,75 - 1,54 3,74 - 

 
Фоновое содержание дезоксиниваленола в фуражном ячмене также 

значительно (за границей МДУ комбикормов для свиноматок и поро-
сят), но ниже на 33,3% чем у овса. Ниже также и фоновая загрязнен-
ность Т-2 токсином. 

Таким образом по содержанию раздела можно сделать следующие 
выводы: 

1. Наиболее проблемными нутриентами при балансировании комби-
кормов для свиней являются сырая клетчатка и сырой протеин. При 
проведении исследований выявлено, что 30% рационов поросят-сосу-
нов и 35% рационов поросят–отъемышей не соответствуют нормам по 
сырой клетчатке, 30% и 25% рационов этих половозрастных групп - по 
сырому протеину. 

2. Периодичность контроля содержания сырого протеина и сырой 
клетчатки должна быть выше для комбикормов поросят ранних возрас-
тов (СК-11, СК-16, СК-21), а комбикорма холостым и супоросным сви-
номаткам (СК-1), откормочного молодняка (СК-26) необходимо чаще 
контролировать по макроэлементам (кальций и фосфор). 

3. Теоретически обоснован и апробирован методический подход к 
гигиенической оценке зернофуража при его загрязнении микотокси-
нами в субтоксических концентрациях. 

4. Основным микотоксическим загрязнителем зернофуража в Бела-
руси является дезоксиниваленол. В наибольшей степени он накаплива-
ется в голозерных культурах (пшеница, тритикале). 
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4. СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА БЕЗОПАСНОСТИ  
СВИНОВОДЧЕСКОЙ ПРОДУКЦИИ 

 
4.1. Система менеджмента безопасности пищевых продуктов  

на основе стандартов ISO серии 22000 
 
Цели, основные принципы, положения по государственному регули-

рованию и управлению в области технического нормирования и стан-
дартизации установлены Законом Республики Беларусь «О техниче-
ском нормировании и стандартизации» [16]. 

Стандарт ИСО 22000–2006 идентичен международному стандарту 
ISO 22000:2005 «Food safety management systems. Requirements for any 
organization in the food chain» (ИСО 22000:2005 Системы менеджмента 
безопасности пищевых продуктов. Требования к организациям, участ-
вующим в пищевой цепи). Наименование стандарта изменено по отно-
шению к наименованию международного стандарта с целью примене-
ния обобщающего понятия в наименовании стандарта. 

Безопасность пищевых продуктов связана с наличием опасностей, 
вызванных пищевыми продуктами в момент потребления пищи. Так как 
опасности для пищевых продуктов могут возникать на любом этапе пи-
щевой цепи, важнейшим является соответствующее управление по всей 
цепи. Следовательно, безопасность пищевой продукции обеспечивается 
посредством объединенных усилий всех сторон, участвующих в пище-
вой цепи. 

Пищевая цепь включает в себя большое количество организаций от 
производителей кормов и первичного сырья, изготовителей пищевых 
продуктов, предприятий, транспортирующих и хранящих пищевые про-
дукты, субподрядчиков до магазинов розничной торговли и предприя-
тий общественного питания, включая производителей оборудования, 
упаковочных материалов, моющих средств, пищевых добавок и ингре-
диентов. К ним также относятся и организации, предоставляющие 
услуги. 

Стандарт ИСО серии 22000 устанавливает требования к системе ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов, которые объединяют сле-
дующие общепринятые основные элементы, необходимые для обеспе-
чения безопасности пищевых продуктов по всей пищевой цепи вплоть 
до потребления: интерактивный обмен информацией; систему менедж-
мента; программы предварительных условий (ППУ); принципы 
НАССР. 

Признание роли организации и ее положения в пищевой цепи важно 
для обеспечения результативного интерактивного обмена информацией 
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по всей цепи с целью поставки конечному потребителю безопасных пи-
щевых продуктов. Заинтересованными сторонами в пищевой цепи, 
между которыми должны быть налажены каналы обмена информацией, 
являются: 

1. Содействующие производители и организации (производители пе-
стицидов, удобрений и ветеринарных препаратов; ингредиентов и доба-
вок; оборудования; моющих и дезинфицирующих средств; упаковоч-
ных материалов; организации, занятые транспортированием и хране-
нием; предоставляющие услуги). 

2. Базовые производители и организации (производители сельскохо-
зяйственных культур; кормов; первичного пищевого сырья; пищевых 
продуктов; вторичных пищевых продуктов; организации оптовой тор-
говли; розничной торговли, общественного питания и организации, осу-
ществляющие доставку готовых продуктов). 

3. Потребители. 
4. Контролирующие и законодательные органы. 
Наиболее результативные системы менеджмента безопасности пи-

щевых продуктов разрабатываются, функционируют и модернизиру-
ются в рамках структурированной системы менеджмента и входят в 
общую деятельность организации по менеджменту. Это обеспечивает 
максимальную выгоду для организации и заинтересованных сторон. 
Стандарт ИСО серии 22000 приведен в соответствие с ИСО 9001 с це-
лью обеспечения совместимости двух стандартов, а также объединяет 
принципы системы анализа опасностей и критических контрольных 
точек (НАССР) и этапы применения, разработанные Комиссией Ко-
декс Алиментариус (приложение 3.1) [141]. При этом документы (пра-
вила и инструкции) Комиссии Кодекс Алиментариус представляют 
конкретные примеры контрольных мер, включающих программы 
предварительных условий и руководство по их выбору и использова-
нию. Посредством проверяемых требований он объединяет план 
НАССР с ППУ. Анализ опасности является ключом к результативной 
системе менеджмента безопасности пищевых продуктов, так как его вы-
полнение способствует систематизации знаний, необходимых для вве-
дения результативной комбинации мер контроля.  

Стандарт ИСО серии 22000 требует идентификации и оценки всех 
опасностей, которые могут быть обоснованно ожидаемыми в пищевой 
цепи, включая опасности, связанные с типом используемого технологи-
ческого процесса или оборудования. Таким образом, это предусматри-
вает средства для определения и документирования того, почему опре-
деленными идентифицированными опасностями требуется управлять 
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отдельной организацией, а другими опасностями не требуется управ-
лять. При анализе опасностей организация определяет стратегию, кото-
рую следует применять для обеспечения управления опасностями, объ-
единяя ППУ, рабочие ППУ и план НАССР. 

Конкретные требования к системе НАССР изложены в СТБ 1470 
«Системы качества. Управление качеством и безопасностью пищевых 
продуктов на основе анализа рисков и критических контрольных точек. 
Общие требования» [80], который устанавливает принципы ее разра-
ботки и применения. 

Стандарт ИСО серии 22000 был разработан как стандарт, на соответ-
ствие требованиям которого будет проводиться аудит. Однако отдель-
ные организации свободны в выборе необходимых методов и подходов 
в выполнении требований настоящего стандарта. В помощь организа-
циям по внедрению настоящего стандарта руководство по его примене-
нию содержится в ИСО/ТУ 22004. 

Совместное применение двух государственных стандартов СТБ 
1470 и СТБ ИСО 22000 является эффективным институтом производ-
ства безопасных пищевых продуктов, отвечающим требованиям зако-
нодательства и потребителей. 

Стандарт ИСО серии 22000 устанавливает требования к системе ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов, в рамках которой органи-
зация должна продемонстрировать свою способность управлять опас-
ностями пищевых продуктов с целью обеспечения их безопасности на 
момент их потребления. 

Стандарт применим ко всем организациям (независимо от размера), 
участвующим в пищевой цепи, которые собираются реализовывать си-
стемы, последовательно обеспечивающие безопасность продуктов. Со-
ответствие какого-либо требования настоящего стандарта может быть 
достигнуто при использовании внутренних и/или внешних ресурсов 
(приложение 4.1). 

Настоящий стандарт устанавливает требования, позволяющие орга-
низации: 

- планировать, внедрять, применять, поддерживать и совершенство-
вать (улучшать) систему менеджмента безопасности пищевых продук-
тов с целью производства продуктов, которые безопасны для потреби-
теля при использовании их по назначению; 

- демонстрировать соответствие применяемым нормативным и зако-
нодательным требованиям к безопасности пищевых продуктов; 

- определять, оценивать требования потребителя и демонстрировать 
соответствие тем согласованным с потребителем требованиям, которые 
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относятся к безопасности пищевых продуктов, чтобы повысить удовле-
творенность потребителя; 

- результативно обмениваться информацией о безопасности пище-
вых продуктов с поставщиками, потребителями и заинтересованными 
сторонами, участвующими в пищевой цепи; 

- обеспечивать соответствие организации заявленной ею политике в 
области безопасности пищевых продуктов; 

- демонстрировать соответствие заинтересованным сторонам; 
- обращаться при проведении сертификации или регистрации своей 

системы менеджмента безопасности пищевых продуктов к внешним ор-
ганизациям или проводить внутренний аудит или декларирование соот-
ветствия настоящему стандарту. 

Все требования настоящего стандарта являются общими и предна-
значены для применения всеми организациям в пищевой цепи (незави-
симо от их размера и сложности). К ним относятся организации, прямо 
или косвенно участвующие в одном или нескольких этапах пищевой 
цепи. Организации, которые являются прямыми участниками, вклю-
чают в себя (но не ограничиваются) производителей кормов, растение-
водческие организации, фермеров, производителей ингредиентов, изго-
товителей пищевых продуктов, организации розничной торговли, обще-
ственного питания, организации доставки пищевых продуктов на место 
их потребления, поставщиков услуг по уборке и санитарной обработке, 
организации, осуществляющие транспортирование и хранение, органи-
зации оптовой торговли. Другие организации, которые косвенно вовле-
чены в пищевую цепь, включают (но не ограничиваются этим) постав-
щиков оборудования, моющих и дезинфицирующих средств, упаковоч-
ных материалов и других материалов, контактирующих с пищевыми 
продуктами. 

Настоящий стандарт позволяет организациям, в частности, малым 
и(или) менее развитым (небольшим фермерским хозяйствам, произво-
дителям упаковки, розничным торговцам или организациям обществен-
ного питания) внедрить разработанную извне комбинацию мер кон-
троля. 

В стандарте ISO серии 22000 применяют термины, установленные в 
ISO серии 9000, а также следующие термины с соответствующими 
определениями: 

Безопасность пищевых продуктов (food safety) – понятие того, что 
пищевые продукты не причинят вреда потребителю, если они приготов-
лены и(или) употребляются в пищу в соответствии с инструкциями по 
применению. Пищевая безопасность связана с возникновением опасно-
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стей пищевых продуктов и не включает других аспектов здоровья чело-
века, связанных, например, с неправильным питанием. 

Пищевая цепь (food chain) – последовательность этапов и операций 
производства, переработки, распределения, хранения и обращения с пи-
щевыми продуктами и их ингредиентами от первичного производства 
до конечного потребления. Сюда входит производство кормов для жи-
вотных – производителей пищевых продуктов и животных, предназна-
ченных для производства пищевых продуктов. Пищевая цепь также 
включает производство материалов, которые будут контактировать с 
пищевыми продуктами или сырьем. 

Опасность пищевых продуктов (food safety hasard) – биологический, 
химический или физический компонент в пищевых продуктах или со-
стояние пищевых продуктов, которые потенциально могут отрица-
тельно воздействовать на здоровье. Термин «опасность» не следует 
идентифицировать как термин «риск», который в контексте безопасно-
сти пищевых продуктов означает функцию вероятности отрицательного 
воздействия на здоровье (например, заболевание) и серьезности этого 
воздействия (смерть, госпитализация, отсутствие на работе и т. д.) в ре-
зультате определенной опасности. Риск определяется в Руководстве 
ИСО/МЭК 51 как сочетание вероятности появления вреда и серьезности 
этого вреда. К опасностям пищевых продуктов относятся аллергены. 
Применительно к кормам и их ингредиентам пищевыми опасностями 
являются те, которые могут присутствовать на и(или) в кормах и кор-
мовых ингредиентах и которые могут впоследствии перейти в пищевые 
продукты в результате потребления корма животным и таким способом 
потенциально оказать отрицательное воздействие на здоровье человека. 
Применительно к операциям, не связанным с обработкой кормов и пи-
щевых продуктов (производству упаковочных материалов, моющих 
средств и т. д.), опасностями пищевых продуктов являются те опасно-
сти, которые прямо или косвенно могут быть перенесены в пищевые 
продукты вследствие предполагаемого использования предоставлен-
ных продуктов и(или) услуг и потенциально оказать отрицательное воз-
действие на здоровье человека. 

Политика в области безопасности пищевых продуктов (food safety 
policy) – общие цели и направление деятельности организации, связан-
ной с безопасностью пищевых продуктов, официально сформулирован-
ные высшим руководством. 

Конечный продукт (end product) – продукт, который организация не 
подвергает дальнейшей переработке или преобразованию. Продукт, ко-
торый подвергается дальнейшей переработке или преобразованию дру-
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гой организацией, является конечным продуктом для первой организа-
ции и сырьем или ингредиентом для второй организации. 

Блок-схема (flow diagram) – схематическое и систематичное пред-
ставление последовательности и взаимодействия этапов. 

Мера контроля (управления) (control measure) – действие или дея-
тельность, которые могут использоваться для предотвращения или ис-
ключения опасности пищевого продукта или снижения ее до приемле-
мого уровня. 

Программа предварительных условий (ППУ) (prerequisite pro-
gramme (PRP)) – основные условия или деятельность, необходимые 
для поддержания гигиенической среды по всей пищевой цепи, пригод-
ной для производства, обращения и поставки потребителям безопас-
ных конечных продуктов и безопасных пищевых продуктов, предна-
значенных для потребления человеком. Необходимые ППУ зависят от 
сегмента пищевой цепи, в котором работает организация. Примерами 
эквивалентных терминов являются: надлежащая сельскохозяйствен-
ная практика (Good Agricultural Practice, GAP), надлежащая ветери-
нарная практика (Good Veterinarian Practice, GVP), надлежащая произ-
водственная практика (Good Manufacturing Practice, GMP), надлежа-
щая гигиеническая практика (Good Hygienic Practice, GHP), надлежа-
щая технологическая практика (Good Production Practice, GPP), надле-
жащая практика распределения (Good Distribution Practice, GDP) и 
надлежащая торговая практика (Good Trading Practice, GTP). 

Рабочая программа предварительных условий (ППУ) (operation pre-
requisite programme (PRP)) – программа, идентифицированная путем 
анализа опасностей как существенная для контроля вероятности введе-
ния или умножения опасностей в продукции и(или) в окружающей про-
изводственной среде. 

Критическая контрольная точка (ККТ) (critical contrоl point (ССР)) 
– этап, на котором может быть применен контроль, являющийся важ-
ным для предотвращения или исключения опасности пищевых продук-
тов или ее снижения до приемлемого уровня. 

Критический предел (critical limit) – критерий, который отделяет 
приемлемость от неприемлемости. Критические пределы устанавли-
ваются для того, чтобы определить, остается ли под контролем ККТ. 
Если критический предел превышен или нарушен, подвергшиеся воз-
действию продукты рассматриваются как потенциально опасные. 

Мониторинг (monitoring) – проведение плановой серии наблюде-
ний или измерений с целью оценки надлежащего действия мер кон-
троля. 
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Коррекция (correction) – действие, предпринятое для устранения об-
наруженного несоответствия. Коррекция относится к операциям с по-
тенциально опасными продуктами и может выполняться в сочетании с 
корректирующими действиями. Коррекцией может быть, например, по-
вторная переработка, дополнительная обработка и(или) устранение от-
рицательных последствий несоответствия (например, утилизация для 
другого использования или специальная маркировка). 

Корректирующее действие (corrective action) – действие, предпри-
нятое для устранения причины обнаруженного несоответствия или дру-
гой нежелательной ситуации. Корректирующее действие включает ана-
лиз причин и предпринимается для предотвращения повторения несо-
ответствия. 

Валидация (validation) – получение доказательств того, что меры 
контроля, осуществляемые согласно плану НАССР и рабочим ППУ, мо-
гут быть эффективными. 

Верификация (verification) – подтверждение посредством представ-
ления объективных свидетельств того, что установленные требования 
были выполнены. 

Актуализация (updating) – немедленная и(или) запланированная опе-
рация, обеспечивающая использование самой последней информации. 

Система менеджмента безопасности пищевых продуктов. Орга-
низация должна создать, документально оформить, применять и под-
держивать в рабочем состоянии результативную систему менеджмента 
безопасности пищевых продуктов и актуализировать ее по мере необ-
ходимости в соответствии с требованиями настоящего стандарта. 

Организация должна определить область применения системы ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов. В области применения 
должны быть оговорены продукты или виды продуктов, процессы и ме-
ста производства, на которые распространяется действие системы ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов. Организация должна: 

- обеспечить идентификацию, оценку и управление опасностями, ка-
сающимися пищевых продуктов, появление которых может обосно-
ванно ожидаться в зависимости от вида продукции в рамках области 
применения системы таким образом, чтобы продукция данной органи-
зации не могла прямо или косвенно нанести вред потребителю; 

- предоставлять соответствующую информацию организациям в пи-
щевой цепи по вопросам безопасности, связанным с ее продукцией; 

- предоставлять информацию относительно разработки, применения 
и актуализации системы менеджмента безопасности пищевых продук-
тов в рамках организации в объеме, необходимом для обеспечения без-
опасности пищевых продуктов, требуемом настоящим стандартом; 
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- периодически оценивать и по мере необходимости актуализиро-
вать систему менеджмента безопасности пищевых продуктов, чтобы 
обеспечивать отражение системой фактической деятельности организа-
ции и рассмотрение последней информации о подлежащих управлению 
опасностях пищевых продуктов. 

Когда организация предпочитает отдать в подряд какой-либо про-
цесс, который может оказать воздействие на конечный продукт, она 
должна обеспечить контроль таких процессов. Контроль выполнения 
процессов подрядчиком должен быть идентифицирован и документиро-
ван в системе менеджмента безопасности пищевых продуктов. 

Документация системы менеджмента безопасности пищевых про-
дуктов должна содержать: документированные заявления о политике в 
области безопасности пищевых продуктов и связанные с этим цели; до-
кументированные процедуры и записи, которые требуются настоящим 
стандартом; документы, необходимые организации для обеспечения ре-
зультативной разработки, применения и актуализации системы менедж-
мента безопасности пищевых продуктов. Документами, требуемыми 
системой менеджмента безопасности пищевых продуктов, необходимо 
управлять. Записи – это специальный вид документов, которыми необ-
ходимо управлять. 

Записи должны создаваться и поддерживаться для обеспечения до-
казательств соответствия требованиям и результативного функциони-
рования системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. За-
писи должны оставаться четкими, легко идентифицируемыми и восста-
навливаемыми. Должна быть установлена документированная проце-
дура для определения мер управления идентификацией, хранением, до-
ступом, поиском, сроками хранения и утилизацией записей. 

Ответственность руководства. Высшее руководство должно 
предоставить свидетельства его обязательств по разработке и внедре-
нию системы менеджмента безопасности пищевых продуктов и по по-
стоянному улучшению ее эффективности путем: демонстрации под-
держки безопасности пищевых продуктов коммерческими целями орга-
низации; доведения до сведения персонала организации важности соот-
ветствия требованиям настоящего стандарта, всем нормативным и зако-
нодательным требованиям, а также требованиям потребителя, относя-
щимся к безопасности пищевых продуктов; установления политики в 
области безопасности пищевых продуктов; проведения анализа выс-
шим руководством; обеспечения необходимыми ресурсами. 

Высшее руководство должно определять, документировать и пропа-
гандировать политику в области безопасности пищевых продуктов. Оно 
должно обеспечить, чтобы политика в области безопасности пищевых 
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продуктов: соответствовала роли организации в пищевой цепи; норма-
тивным и законодательным требованиям и взаимно согласованным тре-
бованиям потребителей к безопасности пищевых продуктов; была дове-
дена до сведения персонала, применялась и поддерживалась на всех 
уровнях организации; пересматривалась для обеспечения ее постоянной 
пригодности; соответствующим образом учитывала вопрос обмена ин-
формацией системы обмена информацией; поддерживалась измери-
мыми целями. 

Высшее руководство должно обеспечить, чтобы: 
- во-первых, планирование системы менеджмента безопасности пи-

щевых продуктов выполнялось в соответствии с требованиями, а также 
с целями организации, которая обеспечивает безопасность пищевых 
продуктов; поддерживалась целостность системы менеджмента без-
опасности пищевых продуктов при планировании и внесении измене-
ний в эту систему; 

- во-вторых, в организации были определены и доведены до персо-
нала ответственность и полномочия для обеспечения результативного 
функционирования и поддержания в рабочем состоянии системы ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов. 

Высшее руководство должно назначить руководителя группы по 
обеспечению безопасности пищевых продуктов, на которого незави-
симо от других обязанностей должны быть возложены ответственность 
и полномочия, распространяющиеся: на руководство группой по обес-
печению безопасности пищевых продуктов и организацию ее работы; 
обеспечение соответствующего обучения и образования членов группы 
по вопросам обеспечения безопасности пищевых продуктов; создание, 
применение, поддерживание в рабочем состоянии и актуализацию си-
стемы менеджмента безопасности пищевых продуктов; представление 
отчетов высшему руководству организации о результативности функ-
ционирования и пригодности системы менеджмента безопасности пи-
щевых продуктов. В обязанности руководителя группы по обеспечению 
безопасности пищевых продуктов может входить связь с внешними ор-
ганизациями по вопросам системы менеджмента безопасности пище-
вых продуктов. 

Чтобы обеспечить доступность достаточных объемов информации по 
вопросам безопасности пищевых продуктов в пищевой цепи, организа-
ция должна создать, внедрить и поддерживать в рабочем состоянии ре-
зультативные схемы обмена информацией с: поставщиком и потребите-
лем; продавцами или потребителями особенно в отношении информации, 
касающейся продукта (включая инструкции по применению, особые тре-
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бования к хранению и в зависимости от ситуации сроки годности), запро-
сов, контрактов или обработки заказов, в том числе изменений и обратной 
связи с клиентами, а также претензий клиентов; законодательными и кон-
тролирующими органами; другими организациями, которые оказывают 
воздействие или на которые влияют результативность или пересмотр си-
стем менеджмента безопасности пищевых продуктов. 

Организация должна создать, применять и поддерживать в рабочем 
состоянии результативные схемы обмена информацией с персоналом по 
вопросам, влияющим на пищевую безопасность. Чтобы поддерживать 
результативность системы менеджмента безопасности пищевых про-
дуктов, организация должна обеспечить своевременное информирова-
ние группы по обеспечению безопасности пищевых продуктов об изме-
нениях, включающих, но не ограничивающихся этим, следующее: 

- продукты или новые продукты; 
- сырье, ингредиенты и услуги; 
- системы производства и оборудование; 
- производственные помещения, размещение оборудования, условия 

окружающей среды; 
- программы очистки и санитарной обработки; 
- системы упаковки, хранения и реализации; 
- уровень квалификации персонала и(или) распределение ответ-

ственности и полномочий;  
- нормативные и законодательные требования; 
- сведения о пищевых опасностях и мерах контроля; 
- требования потребителя, отраслевые и иные требования, которые 

соблюдает организация; 
- соответствующие запросы внешних заинтересованных сторон; 
- претензии, указывающие на опасности, связанные с данным про-

дуктом; 
- прочие условия, которые могут оказать влияние на безопасность 

пищевых продуктов. 
Группа по обеспечению безопасности пищевых продуктов должна 

позаботиться о включении этой информации в обновление системы ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов. Высшее руководство 
должно обеспечить, чтобы эта информация включалась как входные 
данные в анализ системы руководством. Также высшее руководство 
должно разработать, внедрить и поддерживать в рабочем состоянии 
процедуры управления потенциальными аварийными ситуациями и 
несчастными случаями, которые могут повлиять на безопасность пище-
вых продуктов и которые имеют отношение к роли организации в пи-
щевой цепи. 
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Высшее руководство должно анализировать через запланированные 
интервалы времени систему менеджмента безопасности пищевых про-
дуктов организации для обеспечения ее постоянной пригодности, адек-
ватности и результативности. Этот анализ должен включать оценку воз-
можностей улучшения и потребность в изменении системы менедж-
мента безопасности пищевых продуктов, включая политику в области 
безопасности пищевых продуктов. Записи об анализе со стороны руко-
водства должны поддерживаться в рабочем состоянии. 

Входные данные для анализа со стороны руководства должны вклю-
чать следующую информацию, но не ограничиваться ею: последующие 
действия, вытекающие из предыдущего анализа со стороны руковод-
ства; анализ результатов деятельности по верификации; изменение 
условий, которые могут оказать влияние на безопасность пищевых про-
дуктов; аварийные ситуации, несчастные случаи и изъятия (отзыв); ана-
лиз результатов деятельности по обновлению системы; анализ деятель-
ности по обмену информацией, включая обратную связь с потребите-
лями; внешний аудит или инспекционный контроль. Данные должны 
быть представлены так, чтобы высшее руководство могло соотнести эту 
информацию с установленными целями системы менеджмента безопас-
ности пищевых продуктов. 

Выходные данные анализа должны содержать решения и действия, 
относящиеся: к обеспечению безопасности пищевых продуктов; повы-
шению результативности системы менеджмента безопасности пищевых 
продуктов; потребностям в ресурсах; пересмотру политики и соответ-
ствующих целей организации в области безопасности пищевых продук-
тов. 

Менеджмент ресурсов. Организация должна обеспечить наличие 
соответствующих ресурсов для создания, внедрения, поддержания в ра-
бочем состоянии и актуализации системы менеджмента безопасности 
пищевых продуктов. Группа по обеспечению безопасности пищевых 
продуктов и другой персонал, выполняющий действия, которые могут 
повлиять на безопасность пищевых продуктов, должны быть квалифи-
цированными и иметь соответствующее образование, навыки и опыт ра-
боты. Там, где требуется помощь внешних экспертов для разработки, 
внедрения, эксплуатации или оценки системы менеджмента безопасно-
сти пищевых продуктов, должны быть в наличии записи о соглашении 
или договорах, определяющих ответственность и полномочия внешних 
экспертов. 

Организация должна предоставить ресурсы для создания и поддер-
живания в рабочем состоянии инфраструктуры, необходимой для вы-
полнения требований настоящего стандарта. Организация должна 
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предоставить ресурсы для создания, управления и поддерживания про-
изводственной среды, необходимой для выполнения требований насто-
ящего стандарта. 

Планирование и реализация безопасных продуктов. Организация 
должна планировать и разрабатывать процессы, необходимые для про-
изводства безопасных продуктов. Организация должна внедрить, осу-
ществлять и обеспечивать результативность запланированных действий 
и любых изменений этих действий. К этим действиям относятся ППУ, а 
также рабочие ППУ и(или) план НАССР.  

Организация должна разработать, внедрить и поддерживать ППУ с 
целью контроля: над вероятностью внесения опасностей в пищевые 
продукты через окружающую производственную среду; биологиче-
ским, химическим и физическим загрязнением продуктов, включая пе-
рекрестное загрязнение продуктов между собой; уровнями опасности 
в продуктах и среде переработки продуктов. ППУ должны: соответ-
ствовать потребностям организации с учетом безопасности пищевых 
продуктов; соответствовать типу и объему функций и характеру про-
изводимой и(или) перерабатываемой продукции; быть внедрены во 
всей производственной системе как программы, применимые в целом, 
или как программы, применимые к конкретному продукту или произ-
водственной линии; быть утверждены группой по обеспечению без-
опасности пищевых продуктов. Организация должна определить нор-
мативные и законодательные требования, относящиеся к вышепере-
численному. При выборе или создании ППУ организация должна 
учесть и использовать соответствующую информацию (нормативные и 
законодательные требования, требования потребителя, официальные 
инструкции, принципы и кодексы установившейся практики Комиссии 
Codex Alimentarius, национальные, международные стандарты или 
стандарты организаций). Организация должна при создании этих про-
грамм учесть следующее: конструкцию и расположение зданий и инже-
нерных сетей, относящихся к ним; расположение помещений, включая 
рабочие места и рабочее оборудование; подвод воздуха, воды, энергии 
и другие инженерные коммуникации; вспомогательные службы, вклю-
чая утилизацию отходов и сточных вод; пригодность оборудования и 
его доступность для очистки, обслуживания и профилактических 
осмотров; управление приобретенными материалами (например, сы-
рьем, ингредиентами, химическими веществами и упаковочными мате-
риалами), запасами (водой, воздухом, паром, льдом), отходами (твер-
дыми отходами, сточными водами) и обработку продуктов (хранение и 
транспортировку); меры по предотвращению перекрестного загрязне-
ния; мойку и санитарную обработку; дезинфекцию; гигиену персонала; 
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другие вопросы, имеющие отношение к ППУ. 
Верификацию ППУ следует планировать, и по мере необходимости 

они должны пересматриваться. Записи по верификации и изменениям 
должны поддерживаться в рабочем состоянии. В документах должно 
быть указано, как управлять деятельностью, включенной в ППУ.  

Все сырье, ингредиенты и материалы, контактирующие с пищевыми 
продуктами, должны быть описаны в документах в объеме, необходи-
мом для выполнения анализа опасностей, включая следующее, если 
применимо: биологические, химические и физические характеристики; 
состав ингредиентов, включая добавки и технологические добавки; про-
исхождение; способ производства; методы упаковывания и способы по-
ставки; условия хранения и срок хранения; подготовку и(или) обра-
ботку перед использованием или переработкой; критерии приемки, свя-
занные с безопасностью пищевых продуктов, или требования организа-
ции к закупаемым материалам и ингредиентам, соответствующие их 
назначению. Организация должна определить нормативные и законода-
тельные требования к безопасности пищевых продуктов, относящиеся 
к вышеперечисленному. Описания должны поддерживаться в актуали-
зированном состоянии/ 

Характеристики конечных продуктов должны быть описаны в доку-
ментах в объеме, необходимом для выполнения анализа опасностей, 
включая информацию, которая имеет место, если применимо: наимено-
вание продукта или заменяющая его идентификация; состав; биологи-
ческие, химические и физические показатели, относящиеся к безопас-
ности пищевых продуктов; предполагаемый срок хранения и условия 
хранения; упаковка; маркировка, связанная с безопасностью пищевых 
продуктов, и(или) инструкции по обращению, приготовлению и исполь-
зованию; способы распространения.  

В документах должно рассматриваться и описываться использова-
ние по назначению, предполагаемое обращение с конечным продуктом 
и любое непреднамеренное, но ожидаемое возможное неправильное об-
ращение и неправильное употребление конечного продукта в объеме, 
необходимом для проведения анализа опасностей. Для каждого про-
дукта должны быть определены группы пользователей и, где уместно, 
группы потребителей, которые, как известно, особенно подвергнуты 
опасностям. Описания должны актуализироваться. 

Блок-схемы необходимо подготовить для видов продуктов или про-
цессов, на которые распространяется действие системы менеджмента 
безопасности пищевых продуктов. Блок-схемы должны предоставлять 
основу для оценки возможного появления, увеличения или внесения 
опасности в пищевые продукты. Блок-схемы должны быть четкими, 
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точными и достаточно подробными. Блок-схемы должны содержать 
следующее, если это применимо: последовательность и взаимосвязь 
всех этапов процесса; любые процессы, выполняемые третьими сторо-
нами, и работы, выполняемые по контракту; стадии введения в процесс 
сырья, ингредиентов и полуфабрикатов; стадии переработки и повтор-
ного использования; стадии выпуска или удаления конечных продук-
тов, промежуточных продуктов, побочных продуктов или отходов. 

Группа по обеспечению безопасности пищевых продуктов должна 
верифицировать правильность блок-схем путем проверки на месте. 
Проверенные блок-схемы должны быть документально оформлены. 

Группа по обеспечению безопасности пищевых продуктов должна 
проводить анализ опасностей с целью определения опасностей, которые 
требуется контролировать, степени контроля, необходимой для обеспе-
чения безопасности пищевых продуктов, и комбинации мер контроля. 
Все опасности для пищевых продуктов, возникновение которых ожида-
ется в связи с видом продукта, типом процесса и реальным технологи-
ческим оборудованием, должны быть идентифицированы и зарегистри-
рованы. Идентификация должна быть основана: на предварительной 
информации и данных; опыте; внешней информации, включающей 
(насколько возможно) эпидемиологические и другие фактические дан-
ные за прошедший период; информации об опасностях, полученной по 
пищевой цепи, которая может быть важна для безопасности конечных 
продуктов, полуфабрикатов и пищевых продуктов при конечном по-
треблении. Должны быть указаны этапы (сырье, обработка, распростра-
нение), на которых может возникнуть опасность для пищевых продук-
тов. 

Оценка опасностей должна проводиться, чтобы для каждой из иден-
тифицированных опасностей определить, существенно ли их исключе-
ние или снижение до приемлемого уровня для производства безопасных 
пищевых продуктов и необходим ли контроль для достижения установ-
ленных приемлемых уровней. Каждая опасность для пищевого продукта 
должна быть оценена в соответствии с возможной серьезностью отрица-
тельных воздействий на здоровье и вероятностью его возникновения. 
Должна быть описана используемая методология и зарегистрированы ре-
зультаты оценки опасностей для пищевой продукции. 

На основе оценки опасностей должна быть выбрана соответствую-
щая комбинация мер контроля, которая способна предотвратить, ис-
ключить или снизить опасности для пищевых продуктов до определен-
ного приемлемого уровня. В этом выборе каждая из мер контроля 
должна быть проверена на ее результативность по отношению к иден-
тифицированной опасности. Выбранные меры контроля должны быть 
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распределены по двум категориям, т. е. должны ли они управляться ра-
бочими ППУ или планом НАССР. 

Выбор и распределение мер контроля должны выполняться с ис-
пользованием логического подхода, который включает оценку следую-
щего: воздействие на идентифицированные для безопасности пищевых 
продуктов по отношению к обязательности применения; возможность 
мониторинга (например, возможность своевременного мониторинга 
для обеспечения немедленной коррекции); место данной меры в си-
стеме относительно других мер контроля; вероятность нарушения в 
функционировании меры контроля или значительная неустойчивость 
процесса; серьезность последствий в случае отказа в применении; явля-
ется ли мера контроля специально установленной и применяемой для 
исключения или значительного снижения уровня опасности; синерги-
ческие эффекты (взаимодействие двух или нескольких мер, приводящее 
к тому, что их комбинированное воздействие будет выше суммы от-
дельных воздействий каждой из них). 

Меры контроля, отнесенные к категории управления планом 
НАССР, должны быть внедрены и применяться как рабочие ППУ. Ме-
тодология и параметры, используемые для этой градации, должны быть 
описаны в документах. Результаты оценки должны быть документально 
оформлены. 

Рабочие ППУ должны быть документально оформлены и для каж-
дой программы содержать следующую информацию: опасности для пи-
щевых продуктов, управляемые программой; меры контроля; проце-
дуры мониторинга, которые демонстрируют внедрение ППУ; коррек-
ции и корректирующие действия, которые должны быть предприняты, 
если мониторинг показывает, что рабочие ППУ не управляются; ответ-
ственность и полномочия; записи мониторинга. 

Критические пределы должны быть определены для каждой ККТ с 
целью их мониторинга. Критические пределы устанавливаются для со-
блюдения определенных допустимых уровней опасности для конечного 
продукта, они должны быть измеримыми. Обоснование выбора крити-
ческих пределов должно быть документально оформлено. Критические 
пределы, основанные на субъективных данных (таких, как визуальное 
обследование продукта, процесса, обращения и т. д.), должны быть под-
держаны инструкциями или требованиями и(или) обучением и подго-
товкой. 

Системы мониторинга должны быть установлены для каждой ККТ, 
чтобы демонстрировать управляемость этими ККТ. Эта система должна 
включать все плановые измерения или наблюдения, относящиеся к кри-
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тическим пределам. Система мониторинга должна содержать соответ-
ствующие процедуры, инструкции и записи, охватывающие следующее: 
измерения или наблюдения, обеспечивающие получение результатов в 
определенный период времени; используемые устройства для монито-
ринга; применимые методы калибровки; частоту мониторинга; ответ-
ственность и полномочия, относящиеся к мониторингу и оценке резуль-
татов мониторинга; требования к записям и методы их ведения. 

Методы и частота мониторинга должны обеспечивать своевремен-
ное определение превышения критических пределов, чтобы можно 
было изолировать продукт до его использования или употребления. 
Плановые коррекции и корректирующие действия, которые должны 
быть предприняты в случае превышения критических пределов, 
должны быть указаны в плане НАССР. Эти действия должны обеспечи-
вать идентификацию причины несоответствия, возвращение парамет-
ров, контролируемых в ККТ, под контроль и предотвращение повторе-
ния этой ситуации. 

Должны устанавливаться и поддерживаться в рабочем состоянии до-
кументированные процедуры надлежащего обращения с потенциально 
опасными продуктами, чтобы обеспечить их оценку до реализации. 

После создания рабочих ППУ и(или) плана НАССР организация 
должна актуализировать следующую информацию, если необходимо: 
характеристики продукта; запланированное использование; блок-
схемы; этапы процесса; меры контроля. Если необходимо, план 
НАССР, процедуры и инструкции, описывающие ППУ, должны быть 
изменены. 

При планировании верификации должны быть определены цель, 
методы и частота действий по верификации, а также ответственность 
за их выполнение. Действия по верификации должны подтвердить, 
что: ППУ внедрены; входные данные для анализа опасностей посто-
янно обновляются; рабочие ППУ и элементы плана НАССР выполня-
ются и являются эффективными; уровни опасности находятся в пре-
делах допустимого; другие процедуры, необходимые для организа-
ции, выполняются и являются эффективными. Выходные данные 
этого планирования должны иметь форму, подходящую для методов 
работы организации. 

Результаты верификации должны быть зарегистрированы и сооб-
щены группе по обеспечению безопасности пищевых продуктов. Ре-
зультаты верификации должны быть предоставлены для анализа ре-
зультатов действий по верификации. Если верификация системы осно-
вана на испытаниях образцов конечных продуктов и результаты испы-
таний показывают несоответствие приемлемому уровню опасности для 
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пищевых продуктов, партии такого продукта должны рассматриваться 
как потенциально опасные. 

Организация должна обеспечить, чтобы в случае превышения кри-
тических пределов для ККТ или утраты управления в рамках рабочей 
ППУ продукты, подпадающие под эти случаи, идентифицировались и 
управлялись с учетом их использования и выпуска. Должна создаваться 
и поддерживаться в рабочем состоянии документированная процедура, 
которая определяет: идентификацию и оценку вышеуказанных конеч-
ных продуктов для определения их надлежащей обработки; анализ вы-
полненных коррекций. 

Продукты, произведенные в условиях, когда были превышены кри-
тические пределы, являются потенциально опасными продуктами. Про-
дукты, произведенные в условиях несоответствия рабочим ППУ, 
должны быть оценены с учетом причин несоответствия и их послед-
ствий с точки зрения безопасности пищевых продуктов и при необхо-
димости обрабатываться. Результаты оценки должны быть зарегистри-
рованы. Все коррекции должны быть утверждены ответственными ли-
цами и записаны вместе с информацией о характере несоответствия, его 
причинах и последствиях, включая информацию, необходимую для 
прослеживаемости несоответствующих партий. 

Данные, полученные при мониторинге рабочих ППУ и ККТ, должны 
быть оценены назначенными лицами, обладающими достаточными зна-
ниями и полномочиями, чтобы инициировать корректирующие дей-
ствия. Корректирующие действия должны инициироваться, когда пре-
вышены критические пределы или при несоответствии рабочим ППУ. 

Для несоответствующих требованиям продуктов организация 
должна выполнить действия по предотвращению поступления таких 
продуктов в пищевую цепь, пока не будет гарантировано, что: 

- рассматриваемая(ые) опасность(и) для пищевых продуктов сни-
жена(ы) до определенного приемлемого уровня; 

- рассматриваемая(ые) опасность(и) для пищевых продуктов сни-
жена(ы) до определенного приемлемого уровня до поступления в пище-
вую цепь; 

- продукт соответствует определенному приемлемому уровню(ям) 
рассматриваемой(ых) опасности(ей) для пищевых продуктов, несмотря 
на несоответствие. 

Все партии продукта, на которые могли повлиять несоответствия, 
должны находиться под управлением организации, пока не будет вы-
полнена их оценка. Если в дальнейшем обнаружится, что продукты, вы-
шедшие из-под управления организации, опасны, организация должна 
уведомить все заинтересованные стороны и инициировать их изъятие 
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(отзыв). Меры контроля и соответствующая реакция и полномочия для 
работы с потенциально опасными продуктами должны быть докумен-
тально оформлены. 

Каждая партия продукта, подвергшаяся действию несоответствия, 
может выпускаться как безопасная только в том случае, если приме-
нимо какое-либо из следующих условий: свидетельство, отличное от 
системы мониторинга, демонстрирует результативность мер контроля; 
свидетельство доказывает, что объединенное воздействие мер контроля 
для данного конкретного продукта соответствует назначению (опреде-
ленным приемлемым уровням); результаты отбора проб, анализа и(или) 
других операций по верификации показывают, что данная партия про-
дукции соответствует идентифицированному приемлемому уровню 
опасности для пищевой продукции.  

Если оценка показала, что партия продукта не может быть выпу-
щена, то эта партия должна быть: повторно переработана или подверг-
нута дополнительной обработке в данной организации или вне ее, 
чтобы гарантировать устранение опасности для пищевых продуктов 
или снижение ее до приемлемого уровня; уничтожена и(или) утилизи-
рована как отходы. 

Чтобы разрешить и упростить полное и своевременное изъятие пар-
тий конечного продукта, которые были идентифицированы как небез-
опасные: 

- высшее руководство должно назначить персонал, обладающий 
полномочиями на инициирование изъятия, и персонал, ответственный 
за его выполнение; 

- организация должна создать и поддерживать документированную 
процедуру: для уведомления соответствующих заинтересованных сто-
рон (например, контролирующих и законодательных органов, заказчи-
ков и(или) потребителей); переработки изъятых продуктов, как и пар-
тий несоответствующих продуктов, находящихся на складе; определе-
ния последовательности предпринимаемых действий. 

Изъятые продукты должны изолироваться или находиться под 
наблюдением до тех пор, пока они не будут уничтожены, использованы 
для целей, отличных от предназначенных, определены как безопасные 
для прямого (или другого) назначения или переработаны таким спосо-
бом, который гарантирует их последующую безопасность. 

Причина, степень и результат изъятия продуктов должны быть заре-
гистрированы и сообщены высшему руководству как входные данные 
для анализа со стороны руководства. Организация должна проверить и 
зарегистрировать результативность программы изъятия с помощью со-
ответствующих методов (например, имитации или действительного 
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изъятия). 
Валидация, верификация и улучшение системы менеджмента 

безопасности пищевых продуктов. Группа по обеспечению безопас-
ности пищевых продуктов должна запланировать и внедрять про-
цессы, необходимые для валидации мер контроля и(или) их комбина-
ций, проверять и улучшать систему менеджмента безопасности пище-
вых продуктов. 

До внедрения мер контроля, которые должны входить в состав рабо-
чих ППУ и плана НАССР, а также после любого их изменения, организа-
ция должна подтвердить, что: выбранные меры контроля позволяют до-
стичь определенного контроля опасности(ей) для пищевых продуктов, 
для которого они предназначены; меры контроля эффективны и спо-
собны в комбинации обеспечить контроль выявленной(ых) опасности(ей) 
для пищевых продуктов с целью получения конечных продуктов, соот-
ветствующих определенному приемлемому уровню. 

Если результат валидации показывает, что один или несколько эле-
ментов не могут быть подтверждены, следует изменить и выполнить по-
вторную оценку мер контроля и(или) их комбинации. Эти изменения 
могут включать изменение мер контроля (например, параметров про-
цесса, строгости соблюдения и(или) их комбинации) и(или) изменение 
сырья, технологии производства, характеристик конечного продукта, 
способов распределения и(или) использования конечного продукта по 
назначению. 

Программа аудита должна планироваться с учетом важности прове-
ряемых процессов и участков работы, а также любых действий по акту-
ализации, выполненных по результатам предыдущих аудитов. Должны 
быть определены критерии, область применения, частота и методы 
аудита. Выбор аудиторов и проведение аудитов должны гарантировать 
объективность и беспристрастность процесса аудита. Аудиторы не 
должны проверять свою собственную работу. 

Ответственность и требования к планированию и проведению 
аудита, а также к ведению записей и отчетности о результатах аудитов 
должны быть определены в документированной процедуре. Высшее ру-
ководство, ответственное за проверяемую работу, должно обеспечивать 
выполнение действий без неоправданных задержек, чтобы устранить 
выявленные несоответствия и их причины. Последующие действия 
должны включать верификацию предпринятых действий и отчет о ее 
результатах. 

Группа по обеспечению безопасности пищевых продуктов должна 
регулярно проводить оценку отдельных результатов плановой верифи-
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кации. Если при верификации выявлено несоответствие запланирован-
ным мероприятиям, организация должна выполнить действия, направ-
ленные на достижение требуемого соответствия. Такие действия 
должны включать анализ, но не ограничиваться: существующими про-
цедурами и каналами обмена информацией; заключениями по анализу 
опасностей, установленных в рабочих ППУ и плане НАССР; ППУ; ре-
зультативностью менеджмента персонала и подготовкой. 

Группа по обеспечению безопасности пищевых продуктов должна 
анализировать результаты верификации, включая результаты внутрен-
него и внешнего аудита. Анализ должен проводиться с целью: подтвер-
ждения, что вся деятельность в системе соответствует запланирован-
ным мероприятиям и требованиям системы менеджмента безопасности 
пищевых продуктов, разработанным организацией; определения необ-
ходимости актуализации или улучшения системы менеджмента без-
опасности пищевых продуктов; выявления тенденций, которые указы-
вают на увеличение доли потенциально опасных продуктов; определе-
ния информации для планирования программы внутреннего аудита от-
носительно статуса и важности проверяемых участков работы; предо-
ставления доказательства того, что все выполненные коррекции и кор-
ректирующие действия были результативны. 

Результаты анализа и предпринимаемые по ним действия должны 
быть зарегистрированы и представлены в соответствующей форме выс-
шему руководству как входные данные для анализа со стороны руковод-
ства. Они также должны использоваться как входные данные для актуа-
лизации системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. 

Высшее руководство должно обеспечить постоянное повышение в 
организации результативности системы менеджмента безопасности пи-
щевых продуктов с помощью обмена информацией, анализа со стороны 
руководства, внутреннего аудита, оценивания отдельных результатов 
верификации, анализа результатов действий по верификации, валида-
ции комбинаций мер контроля, корректирующих действий и актуализа-
ции системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. 

Оценка и актуализация должны базироваться: на входных данных, 
полученных по обмену информацией как с внешними, так и с внутрен-
ними источниками; входных данных из другой информации, касаю-
щейся пригодности, адекватности и результативности системы менедж-
мента безопасности пищевых продуктов; выходных данных анализа ре-
зультатов действий по верификации; выходных данных анализа со сто-
роны руководства. Деятельность по актуализации системы должна быть 
зарегистрирована и представлена в отчете по соответствующей форме 
как входные данные для анализа со стороны руководства. 
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4.2. Система менеджмента безопасности производства  
свиноводческой продукции 

 
Свиноводство – вторая по значимости после скотоводства отрасль 

животноводства Беларуси. Во всех шести областях республики сви-
нина пользуется большим спросом. Белорусы любят, ценят и умело 
используют ее для приготовления первых и вторых блюд, большого 
ассортимента колбас, окороков, ветчины, рулета, буженины, корейки, 
грудинки, сала и многих других изделий. Малосольные свиные копче-
ности, тушенки и другие консервы длительное время сохраняют при-
влекательный вид и хорошие вкусовые качества. Свиная кожа широко 
применяется для производства обуви, дорогих чемоданов, сумок, рем-
ней, шорно-седельных изделий; из щетины делают щетки и кисти; из 
боенских отходов вырабатывают кровяную, мясную, мясокостную, 
костную муку и другие корма животного происхождения, а также фер-
ментные и гормональные препараты. Навоз используют в качестве вы-
сокоценного органического удобрения, особенно под пропашные 
культуры [4]. 

В данном разделе мы лишь кратко изложим основные пункты произ-
водства свинины, т.е. жизненный цикл производства свинины, не рас-
шифровывая их с зоотехнической точки зрения, так как это подробно мы 
сделали в разделе 1.1 данной работы. Итак, основными стадиями произ-
водства свинины является анализ и решение следующих задач. 

1. Биологическая и хозяйственно полезная характеристика свиней. 
1.1. Основы анатомии и физиологии свиней. 
1.2. Конституция, экстерьер и продуктивность свиней.  
1.3. Факторы продуктивности.  
2. Биологические, технологические и организационные особенности 

племенной работы в свиноводстве. 
2.1. Породы, типы и линии свиней. 
2.2. Методы разведения свиней.  
3. Организация кормления и комфортных условий содержания свиней. 
4. Организация водообеспечения свиней. 
5. Особенности производства свинины в хозяйствах различного типа 

и назначения. 
6. Основы зоогигиены, ветеринарно-санитарные правила и профи-

лактика заболеваний. 
7. Расчет потребности, застройка, планировка, оборудование и ис-

пользование помещений для свиней. 
8. Механизация и автоматизация производственных процессов. 
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9. Техника безопасности при транспортировке, монтаже и эксплуа-
тации машин и механизмов на свиноводческих фермах и комплексах. 

10. Технология навозоудаления и работа с органическими удобрени-
ями. 

10.1. Системы навозоудаления. 
10.2. Системы обработки навоза. 
10.3. Системы утилизации навозных стоков и органических удобре-

ний. 
11. Технология товарного свиноводства.  
11.1. Технология размещения, содержания, кормления и использова-

ния хряков. 
11.2. Технология содержания, кормления и использования холостых, 

проверяемых и супоросных маток. 
11.3. Технология проведения опоросов, содержания и кормления 

подсосных маток, выращивания поросят-сосунов. 
11.4. Технология выращивания поросят-отъемышей и ремонтного 

молодняка. 
11.5. Технология интенсивного откорма свиней. 
11.6. Реализация свиней и качество свинины. 
12. Производство свинины в приусадебных хозяйствах. 
13. Организация труда и экономика свиноводства. 
14. Организация и оплата труда. 
15. Функционирование свиноводческих предприятий и экологиче-

ская нагрузка на окружающую среду. 
Как уже указывалось, в Республике Беларусь значительный объем 

свинины производится на свиноводческих фермах и комплексах про-
мышленного типа. Свиноводческие комплексы строят по типовым про-
ектам, разрабатываемым проектными институтами. При этом исходят 
из достижений в разведении, содержании и кормлении свиней, произ-
водстве технологического оборудования и строительных материалов, а 
также опыта проектирования животноводческих комплексов и ферм. 
Предварительно все новые технологические и технические решения 
проверяют, как правило, на экспериментальных объектах, и наиболее 
эффективные из них используют в типовых проектах. Действующие ти-
повые проекты базируются на обоснованных планировочных, техниче-
ских и технологических решениях, что дает возможность повысить про-
дуктивность животных и организовать производство свинины с мини-
мальными затратами труда и средств. 

Производственным процессом предприятия называют совокупность 
взаимосвязанных действий труда человека, в результате которых исход-
ные материалы (или полуфабрикаты) превращаются в готовые изделия 
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или продукты. Производство свинины на комплексах слагается из трех 
последовательных стадий: получение (репродукция) поросят, их выра-
щивание и откорм. Следовательно, результатом или предметом труда на 
каждой производственной стадии являются полученные, выращенные 
или откормленные животные. Конечная продукция комплекса – это вы-
раженное в живой или убойной массе мясо свиней (свинина) реализуе-
мого поголовья.  

Следует иметь в виду, что животные – не только предмет труда, но 
и основное средство производства комплексов и ферм. Они выступают 
средством преобразования питательных веществ корма в продукцию 
(мясо, сало, кожа и др.). Для нормальной жизнедеятельности и проду-
цирования животные нуждаются в чистом воздухе, воде, тепле, свете и 
других условиях производства.  

Производственный процесс свиноводческого комплекса как сово-
купность взаимосвязанных действий охватывает в самых общих чертах 
репродукцию, выращивание и откорм подсвинков; транспортировку 
кормов, воды и других материалов; перемещение животных по произ-
водственным цехам, участкам и помещениям; технологический кон-
троль на всех стадиях производства; отправку готовых к реализации жи-
вотных на предприятия мясоперерабатывающей промышленности.  

На каждой стадии производства свинины выделяются основные и 
вспомогательные технологические процессы. Например, на стадии ре-
продукции поросят к основным технологическим процессам относят 
осеменение свиноматок, кормоприготовление и раздачу кормов, водо-
снабжение, уборку и очистку помещений от навоза, обслуживание теп-
ловентиляционных установок. Последние четыре технологических про-
цесса выделяют как основные также и при стадии выращивания поро-
сят-отъемышей и откорма подсвинков. К вспомогательным технологи-
ческим процессам относят перегруппировку, сортировку, мечение, ве-
теринарные обработки, взвешивание животных и т.д.  

По значению в обеспечении жизни животных технологические 
процессы подразделяются на главные и вспомогательные. Без процес-
сов кормления, поения, создания в помещениях необходимого микро-
климата, очистки их от навоза и оплодотворения свиноматок невоз-
можно разведение животных, а следовательно, и получение от них 
продукции.  

Очень важное производственное значение имеют и вспомогатель-
ные технологические процессы. Их четкое осуществление способствует 
в значительной степени интенсификации главных технологических 
процессов, повышению сохранности и продуктивности животных. Так, 
перегруппировка, сортировка и мечение животных позволяет сохранять 
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на определенном уровне половозрастную структуру стада и правильно 
организовать его воспроизводство; ветеринарные обработки способ-
ствуют сохранности поголовья от незаразных и заразных болезней; 
взвешивание животных – основа технологического контроля прироста 
продукции. Все это вместе взятое обеспечивает более рациональное ис-
пользование продуктивных качеств свиней, кормов и производствен-
ных площадей, улучшает обслуживание поголовья и способствует ро-
сту производства свинины и повышению его экономической эффектив-
ности. Неудовлетворительное осуществление на свиноводческих ком-
плексах какого-либо вспомогательного технологического процесса мо-
жет оказаться главным фактором резкого ухудшения результатов про-
изводства. Особенность технологических процессов заключается в 
том, что они выполняются только на рабочих местах и расчленяются 
на технологические операции. Под рабочим местом понимают участок 
производственной площадки с набором средств труда и производства, 
на котором работает свинарь-оператор. Например, рабочим местом 
оператора по обслуживанию различных половозрастных групп свиней 
служит производственное помещение (или часть его), в котором раз-
мещены животные, технологическое оборудование, установки, инвен-
тарь и т. д.  

Чем крупнее свиноводческий комплекс или выше уровень концен-
трации производства, тем короче ритм выпуска продукции. Под рит-
мом производства понимают количество продукции, производимой 
предприятием в единицу времени, а под поточностью – непрерыв-
ность прохождения производственных и технологических процессов, 
обеспечивающую получение необходимого количества продукции за 
ритм производства. Свиноводческий комплекс по выращиванию и от-
корму 108000, 54000, 24000, 12000 свиней в год, в среднем за сутки 
производит и реализует соответственно 33,6; 16,8; 8,3; 4,1 т свинины 
в живой массе [6, 26, 29]. 

Мы часто упоминаем о той или иной «технологии производства», 
поэтому необходимо дать ее краткую характеристику. Технология – это 
типовая система взаимосвязанных мероприятий и приемов рациональ-
ного ведения отрасли, обеспечивающая оптимальные биологические, 
технологические и организационные условия производства в целях по-
лучения требуемого количества продукции при планируемых затратах 
труда и средств.  

К основным частям технологии производства свинины на комплек-
сах относят: системы мероприятий по племенной работе; организация 
воспроизводства стада животных; полноценное кормление свиней всех 
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технологических групп; создание микроклимата; ликвидация заболева-
ний отдельных животных и охрана от заноса в свиноводческий ком-
плекс инвазий и заразных болезней. Следовательно, как система веде-
ния отрасли технология свиноводческого комплекса – основа организа-
ции производственного процесса. Элементы технологии содержания на 
комплексах свиней всех половозрастных групп должны отвечать требо-
ваниям технологического отраслевого регламента. Как совокупность 
мероприятий по содержанию и обслуживанию свиней технология явля-
ется важнейшим условием роста производительности труда и повыше-
ния интенсивности использования и продуктивности стада. Она служит 
основой проектирования и организации производства на свиноводче-
ском комплексе. 

В последнее время повсеместно уделяется внимание интенсифика-
ции свиноводства. Основными элементами интенсификации являются: 
внедрение в производство новых прогрессивных методов селекционно-
племенной работы, рациональное использование ресурсов племенных 
животных и улучшение воспроизводства стада, усовершенствование 
системы кормления свиней, отвечающей современному уровню знаний 
о полноценном питании животных, механизация и автоматизация про-
изводственных процессов. Также широко рассматриваются вопросы 
экологической безопасности при эксплуатации свиноводческих ферм и 
комплексов. 

Ведущими звеньями плановой системы по разведению свиней и про-
изводству свиноводческой продукции в хозяйствах, являются зоотехни-
ческие и ветеринарные мероприятия. Их основу составляют общехозяй-
ственные планы: 

- основные общехозяйственные, включающие агротехнические при-
емы, они заключаются в обеспечении свиноматок, а также хряков-про-
изводителей соответствующими помещениями, создании полноценной 
кормовой базы, прифермских севооборотов, бесперебойного снабжения 
водой, выгулами, т.е. создании оптимальных условий содержания и 
ухода за животными, которые способствуют максимальному проявле-
нию у них воспроизводительной функции, производству молока, мяса, 
яиц и др.; 

- зоотехнические мероприятия, обеспечивающие полноценное корм-
ление маточного поголовья по рационам, учитывающим качество кор-
мов и биохимические показатели крови животных, селекцию и органи-
зацию осеменения, включая качество спермы производителей, учет ра-
боты по воспроизводству стада, регулирование моциона и выпасов жи-
вотных, содержание супоросных свиноматок, подготовку их к родам, 
направленное выращивание ремонтного молодняка; 
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- ветеринарное обслуживание – систематическое исследование пого-
ловья на заразные и другие болезни, в том числе общую и гинекологи-
ческую диспансеризацию, своевременное лечение больных животных, 
оказание акушерской и гинекологической помощи, подготовка самок к 
осеменению, профилактика абортов, болезней новорожденных и ре-
монтного молодняка. 

Результаты инспекторского ветеринарного контроля оформляются 
соответствующей учетно-отчетной документацией, в частности, форму-
ляром контроля соответствия предприятия по производству продукции 
животного происхождения в соответствии с приложением 4.2 [49]. 

Формуляр предназначен для документирования результатов инспек-
торских проверок объектов надзора по производству продукции живот-
ного происхождения относительно требований, касающихся их терри-
тории, производственных помещений, технологических процессов и со-
блюдения гигиены, а также внутренней системы контроля производ-
ства. В формуляре указывается применяемая в организации система 
ИСО и(или) НАССР со ссылкой на номер сертификата соответствия и 
дату регистрации. 

По результатам инспекторского ветеринарного контроля поднад-
зорных объектов ветеринарными инспекторами принимаются реше-
ния об использовании продукции животного происхождения следую-
щим образом: выпуск продукции без ограничений; промышленная пе-
реработка или применение других методов обеззараживания продук-
ции; использование пищевых продуктов в корм животным; утилиза-
ция или уничтожение продукции животного происхождения; приоста-
новка производственной деятельности объекта или его полное закры-
тие; введение карантина. 

Таким образом, ключевым моментом систем управления качеством, 
в том числе и стандарта ISO серии 22000, является обеспечение интер-
активного обмена информацией по всей цепочке производства. Безопас-
ность свиноводческой продукции обеспечивается усилиями всех участ-
ников пищевой цепи, включая производителей кормов, работников сви-
новодческого комплекса (фермы), а также предприятия, транспортиру-
ющие и хранящие продукцию.  
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