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МЯСА ПО ПРИНЦИПАМ HACCP

Шуркин А.И.,  Абилкасимова Н.К.

Задачей контроля безопасности мясного производства является
правильное предубойное содержание скота, правильное проведение забоя,
проверка качества и безопасности поступающего сырья (скот, птица), его,
рациональное использование, проверка вспомогательных материалов,
поступающих на производство, соблюдение технологического и санитарного
режима. Контроль безопасности мясного производства на предприятии
осуществляется лабораторией совместно с технологами исследуя качества и
безопасности в процессе предубойной подготовки сырья (скот, птица),
качества и безопасности в процессе проведения забоя, качества и
безопасности сырья, вспомогательных материалов, контроль сроков и
условий хранения сырья (скот, птица, вспомогательные материалы),
определение наиболее целесообразного способа переработки сырья в
зависимости от его качественного состояния, контроль правильности
приемки сырья и соблюдая требований санитарии, подтверждение качества и
безопасности готовой мясной продукции путем проведения исследований.

При обеспечении контроля безопасности мясного производства
необходимо учитывать особенности свойств перерабатываемого сырья. Так
как, мясо является скоропортящимся продуктом, поэтому рекомендуется
применение методик по определению необходимых физико – химических
показателей и испытаний, не требующих продолжительных сроков их
применения.

На сегодняшний день по обеспечению безопасности производств мясо
на территорий Казахстана ведется работа по внедрению Системы
менеджмента качества пищевых продуктов по принципам HACCP .

Применение принципов данного HACCP при производстве мясо
следующие:

Принцип 1. Идентификация и оценка потенциальных опасных факторов:
определение потенциальных опасных факторов, связанные с производством
мяса и мясной продукции на всех этапах, начиная с пастбищного содержания
скота, переработки и заканчивая распространением готовой продукции до
конечного потребителя. Дополнительно необходимо определить вероятность
и последствия возникновения опасных  факторов при производстве,
переработке, хранении, транспортировании, реализации мяса и определить
меры по их контролю.



Принцип 2. Определение Критических Контрольных Точек (ККТ):
определение точки, процедуры или производственные стадии, которые могут
и должны контролироваться для устранения опасного фактора при
производстве, переработке, хранении, транспортировании, реализации мяса.

Принцип 3. Спецификация критических пределов: установка
критических пределов, которые бы гарантировали, что ККТ находится под
контролем.

Принцип 4. Создание системы мониторинга контроля ККТ: создается
система мониторинга, которая позволяет проверять находится ли ККТ под
контролем с помощью запланированных тестов или наблюдений.

Принцип 5. Установление корректирующих действий, которые должны
быть предприняты, в случае , если ККТ не находится под контролем.

Принцип 6. Установление процедур по верификации, для
подтверждения, эффективной работы  системы HACCP. Дополнительно,
необходимо разработать систему проведения проверок (аудит).

Принцип 7. Разработка и установление документации, касающуюся всех
процедур и записей, относящихся к этим принципам и их применению.
Также, необходимо определить объём документации, который необходим для
выполнения требований Системы менеджмента качества пищевой
продукции.

Управление качеством, в частности, HACCP, по праву считается
наиболее важным и ответственным моментом в управлении предприятием,
выпускающим продовольственную продукцию. Ее можно поставить на одну
ступень с управлением финансовыми потоками, персоналом, снабжением,
производством мяса и колбасных изделий и т.д. Наиболее оптимальным
решением в организации системного подхода к обеспечению максимальной
безопасности выпуска продовольственной продукции является система
менеджмента, которая основывается на принципах HACCP, поскольку в ней
делается именно упор на контроль каждого процесса производства мяса и
других пищевых продуктов. Можно сказать, что HACCP является главным
эквивалентом и это довольно хорошая модель управления качеством
выпускаемой продукции.


