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Основной целью исследований было изучение 

существующих требований на показатели без-
опасности продуктов убоя сельскохозяйственных 
животных по выделению сальмонелл, наличие со-
временных подходов к их снижению в сырых про-
дуктах, современный контроль за пищевыми ток-
сикоинфекциями, вызванных сальмонеллами. В 
российском законодательстве не имеет значения 
получеными результаты со смывов с туш или из 
глубоких слоев мышц. Наличие микробной за-
грязненности при исследовании смывов с поверх-
ности туши говорит о санитарном состоянии убой-
ного предприятия и соблюдении технологических 
процессов, в то время как наличие микроорга-
низмов в глубоких слоях мышц говорит о низком 
зоосанитарном статусе мест выхода убойных жи-
вотных. Российские производители лишены четко 
определенной структуры необходимых исследо-
ваний и опираются на собственные разработанные 
рабочие программы лабораторного контроля, 
включающих в себя и показатели микробиологи-
ческой безопасности. Выборка получаемых ре-
зультатов в любом случае будет мала для прове-
дения достоверных статистических расчетов и ана-
лиза, вследствие отсутствия регулярных исследо-
ваний постоянно действующего технологического 
процесса. Учитывая различия в зоосанитарном 
статусе хозяйств-поставщиков живого скота и пти-
цы, необходимо наличие производственных про-
грамм контроля биологических опасностей, кото-
рая могла бы легко быть интегрирована с принци-
пами ХАССП без увеличения экономической 
нагрузки на процесс выпуска безопасной продук-
ции. При этом выпуск убойными предприятиями 
своей продукции при соблюдении принципов 
ХАССП будет интегрироваться в технологические 
процессы перерабатывающих предприятий с  
использованием требований о соблюдении «трас-

сировки» сырья по всей технологической цепочке 
производства и реализации сырья и готовой про-
дукции. 

 
Keywords: HACCP (Hazard Analysis and Critical 

Control Points), raw materials, processing compa-
nies, food quality, safety of animal raw materials, 
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The main research goal was to study the current 

safety requirements of farm animal slaughter products 
in terms of salmonella detection, the availability of 
advanced approaches to control salmonella in raw 
products and food toxic infections caused by the 
salmonella. It makes no difference for the Russian 
legislation whether the test results are obtained from 
carcass washings or deep muscle layer washings. 
The detection of microbial contamination in a wash-
ing from carcass surface is indicative of the sanitary 
condition of a slaughter company and company’s 
operation conditions, while the detection of micro-
organisms in deep muscle layers is indicative of a 
low sanitary condition of the exit area of slaughtered 
animals. The Russian companies do not have clearly 
defined procedures of the required tests and rely on 
their own programs of laboratory control that include 
microbiological safety indicators. In any case the da-
ta extraction of the obtained test results is small to 
carry out reliable statistical calculation and analysis 
due to the absence of regular studies of the existing 
technological process. Taking into consideration the 
difference in the sanitary conditions on the farms 
supplying livestock and poultry, they need in-
process biological hazard control programs which 
could be easily integrated with HACCP principles 
without increasing economic load on safe product 
manufacturing process. The production of the slaugh-
ter companies according to HACCP principles will be 
integrated with the production of the processing 
companies, and the requirements on raw material 
tracking throughout the technological chain of the 
production and selling end product will be met.   
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Введение 
Возрастающие требования к средствам и 

методам предотвращения контаминации 
сальмонеллами пищевой продукции животно-
го происхождения существенно повышают 
уровень ответственности производителей и 
поставщиков.  

Это стало отражением общемировой тен-
денции усиления контроля возбудителей пи-
щевых отравлений, являющихся причиной 
ежегодно нарастающего количества пищевых 
токсикоинфекций населения [1]. 

Мировой опыт управления качеством и 
безопасностью продукции показал, что обес-
печить стабильное качество изделия невоз-
можно, если не добиться стабильности каче-
ства и показателей безопасности исходного 
сырья. 

Качество как и показатели безопасности 
закладываются изначально составом сырья, а 
технологические процессы дальнейшей пере-
работки могут только поддерживать, либо 
менять их соотношение в конечном продукте. 

Основной целью исследований было изу-
чение существующих требований на показа-
тели безопасности продуктов убоя сельско-
хозяйственных животных по выделению саль-
монелл, наличие современных подходов к их 
снижению в сырых продуктах, современный 
контроль за пищевыми токсикоинфекциями, 
вызванными сальмонеллами. 

Рассмотрена возможность внедрения 
принципов системы ХАССП на предприятиях 
по убою сельскохозяйственных животных. 

 
Объекты и методы 

Объектами исследований явились данные 
об убое основных видов сельскохозяйствен-
ных животных, результаты ветеринарно-
санитарной экспертизы в условиях рынков и 
лабораторных исследований. 

Проведен сравнительный анализ методов 
подхода и определения степени безопасности 
продуктов убоя при исследованиях на наличие 
сальмонелл.  

 
Исследовательская часть 

В Федеральном законе «О техническом 
регулировании» контроль над безопасностью 
продукции и процессов заявлен важнейшей 
функцией государства. Определение без-
опасности продукции в данном законе трак-
туется как «состояние, при котором отсут-
ствует недопустимый риск». Причем риск 
здесь рассматривается как «вероятность при-
чинения вреда жизни и здоровью граждан». 

Ответственность за безопасность пищевой 
продукции несут производители, а государ-
ство должно контролировать этот процесс. 
Задача государства — обеспечить регулятор-
ную среду, гармонизацию законодательства в 
сфере безопасности продукции с междуна-

родными нормами, усилить ветеринарный и 
санитарный контроль, оснастить испытатель-
ные лаборатории современным оборудовани-
ем и инвентарем, необходимым для каче-
ственного и количественного исследования [2].  

Работа предприятия по убою скота в Ал-
тайском крае в большей степени основана на 
убое скота мелких и средних фермерских 
хозяйств, средних или крупных животновод-
ческих хозяйств и скота населения. Животные 
поступают из местности (районов и хозяйств), 
благополучной в эпизоотическом отношении, 
клинически здоровые и подготовленные к 
убою, но имеющие отличия в зоосанитарном 
статусе.  

В природе не существует бактериологиче-
ски стерильных животных. Каждое животное 
— это в определенном роде среда для со-
держания естественной, условно-патогенной 
или патогенной микрофлоры, различных ин-
вазий (их конечных или промежуточных ста-
дий).  

Наличие некоторых микроорганизмов в 
сыром мясе неизбежно и очень вероятно. 
Задача технологического контроля на бойнях 
заключается в минимизации исходного мик-
робиологического загрязнения туш, удаление 
болезнетворных микроорганизмов, которые 
тем не менее могут присутствовать на ту-
шах, препятствуя распространению оставших-
ся микроорганизмов и предотвращении по-
вторного загрязнения. 

Поддерживать примерно похожий микро-
ценоз биологических форм у животных в со-
стоянии только крупные откормочные пред-
приятия или птицефабрики, за счет одинако-
вых условий содержания, кормления, ветери-
нарного и зоотехнического обслуживания. 
Другим убойным предприятиям приходится 
работать с отдельными животными или их 
группами, имеющими существенные различия 
в зоосанитарном и зоогигиеническом стату-
се. При этом задача перед предприятием по-
ставлена законодателем таким образом, что 
он как производитель обязан выпускать в 
свободный оборот и качественный, и без-
опасный продукт [3]. 

В данном случае необходимо говорить о 
соблюдении требований правил убоя сель-
скохозяйственных животных — от предубой-
ного содержания до их окончательной раз-
делки, не допуская вторичного обсеменения 
пищевых продуктов убоя в процессе их об-
работки или первичного обсеменения в про-
цессе обескровливания и нутровки.  

 
Результаты исследований 

В российском законодательстве при рас-
смотрении вопроса о бактериологической 
безопасности и соответствии по биологиче-
скому загрязнению в отношении продуктов 
убоя предусмотрены только максимальные 
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критические пределы содержания, превыше-
ние которых приводит к серьезным послед-
ствиям для производителя. Нет четких крите-
риев санитарно-показательных микроорга-
низмов, наличие и рост которых говорил о 
нарушении технологии убоя или процессов 
разделки туш. При этом не имеет значения, 
получены результаты со смывов с туш или из 
глубоких слоев мышц. В данном случае оче-
видно, что наличие микробной загрязненно-
сти при исследовании смывов с поверхности 
туши говорит о санитарном состоянии убой-
ного предприятия и соблюдении технологиче-
ских процессов, в то время как наличие мик-
роорганизмов в глубоких слоях мышц гово-
рит о низком зоосанитарном статусе мест 
выхода убойных животных. Подобные проти-
воречия порождают возникновение серьез-
ных взаимных претензий между поставщика-
ми скота и убойными предприятиями. 

На основании данных лабораторий ветери-
нарно-санитарной экспертизы рынков г. Бар-
наула был проведен анализ поступления про-
дуктов убоя животных за последние 12 мес. 
(табл. 1). 

Анализ данных показывает, что 79,7% 
продуктов убоя крупного рогатого скота и 
45,2% от убоя свиней, поступающих на рынки 
города, получены в результате внутрихозяй-
ственного убоя. Это подтверждает предпо-
ложение о значительном разнообразии сы-
рьевой базы пищевых продуктов убоя сель-
скохозяйственных животных в Алтайском 
крае и существующих различиях в зоосани-
тарном статусе предприятий, включая личные 
подсобные хозяйства.  

Стандарты безопасности пищевых продук-
тов в форме допусков или других предельных 
значений являются важной частью норматив-
ной системы обеспечения безопасности пище-
вых продуктов при внедрении принципов 
ХАССП в США и странах ЕС в плане содер-
жания химических остатков, как результат 
применения ветеринарных препаратов и пе-
стицидов, и болезнетворных микроорганизмов 
в готовых продуктах из мяса и птицы. Однако 
ранее такие стандарты безопасности не вхо-
дили в нормативную систему, регулирующую 
содержание болезнетворных бактерий в сы-
рых продуктах из мяса скота и птицы [4]. 

Введение стандартов содержания болезне-
творных бактерий в сырых продуктах подни-
мает и другие сложные вопросы микробио-
логической безопасности продуктов из мяса 
скота и птицы в местах их продажи или упо-
требления в пищу и зависит от многих фак-
торов. Самое главное, что в отличие от дру-
гих типов загрязнителей патогенные микроор-
ганизмы могут попасть в пищевые продукты 
во многих местах на пути от фермы к столу, 
а находящиеся в продуктах бактерии при 
определенных условиях могут начать раз-
множаться.  

В зарубежной практике допускается, что 
время от времени будут появляться резуль-
таты анализа, превышающие приемлемый 
уровень вследствие изменений или отклоне-
ний в работе предприятия, процедуре отбора 
проб и т.д., не отражающее общее состоя-
ние технологического контроля (табл. 2). По-
лагается, что критерии безопасности и под-
ход, используемый для оценки анализов, не 
должны ставить под сомнение эффективность 
технологического контроля на основании слу-
чайных результатов, но должны быть доста-
точно чувствительными, чтобы обеспечить 
высокую вероятность выявления тех случаев, 
когда качество падает значительно ниже 
определенного базового уровня. 

В США ежегодно сальмонеллезом забо-
левает 1,4 млн чел., регистрируется и под-
тверждается порядка 40 тыс. случаев пора-
жения, а ежегодно умирает 380-400 чел. [6].  

В связи с этим Служба по контролю без-
опасности продуктов питания США (FSIS) 
ужесточила критерии оценки контаминации 
тушек птицы на перерабатывающих предпри-
ятиях, сократив допустимое количество кон-
таминированных сырых тушек цыплят с 12 до 
5 (7,5%) и мяса индеек — 4 положительных 
результата из линейной выборки в объеме  
51 пробы [7]. В настоящее время FSIS приня-
та и утверждена программа на 2011-2016 гг. 
по снижению контаминации продуктов жи-
вотноводства сальмонеллами. 

В России за последние 10 лет (2004- 
2013 гг.) в среднем регистрировалось 48,7 
тыс. случаев заболевания людей с незначи-
тельным количеством летальных исходов —  
8-14 в год (табл. 3). По абсолютному числу 
заболевших отмечается рост количества лю-
дей, болеющих сальмонеллезом. Ежегодно 
регистрируется 100 очагов и более групповой 
заболеваемости сальмонеллезом. Болеет 
преимущественно (более 85%) городское 
население, что связывается с интенсификаци-
ей производства продуктов питания, расши-
рением производства различных полуфабри-
катов и готовых блюд, реализуемых через 
торговую сеть, расширением сети обще-
ственного питания [8]. 

Как показывает практика, нет единого ме-
тода определения частоты проведения мик-
робиологических анализов в рамках системы, 
основанной на объеме производства, кото-
рый будет действовать одинаково эффектив-
но на всех предприятиях в Российской Феде-
рации. В идеале, частота проведения анали-
зов определяется для каждого конкретного 
предприятия с учетом нескольких перемен-
ных, включая различия в источниках сырья, 
тип и характер технологического процесса, 
неизменность результатов микробиологиче-
ских анализов в течение определенного пе-
риода времени.  
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Таблица 1 
Данные лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы  

 

Наименование 
продуктов убоя 

Всего поступи-
ло туш 

Количество туш 
боенского проис-

хождения 

Количество туш 
внутрихозяйственного 

убоя 

% внутрихозяйствен-
ного убоя 

Говядина 17674 3581 14093 79,7 

Свинина 52551 28776 23775 45,2 

 
Таблица 2 

Стандарты содержания патогенных микроорганизмов 
 

Категория продукта 
Количество проана-
лизированных образ-

цов (n) 

Максимальное количество 
положительных результатов, 
допускаемое стандартом (c)*

Стандарт (% положитель-
ных результатов на Sal-

monella)* 
Бычки/телки 82 1 1,0 

Коровы/быки 58 2 2,7 

Свиньи 55 6 8,7 

Бройлеры 51 12 20,0 

Говяжий фарш 53 5 7,5 

Индюшиный фарш 53 29 49,9 

Куриный фарш 53 26 44,6 
*Требования, применяемые в 2002 г. [5]. 

Таблица 3 
Динамика заболеваемости населения сальмонеллезами в России 

 

Годы 2004 г. 2005 г. 2006 г. 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2010 г. 2011 г. 2012 г. 2013 г.

Абсолютное 
число 

45010 42124 45636 50856 50884 49981 50803 51280 52301 48065

Показатель 
на 100 тыс. 
населения 

31,1 29,3 31,9 35,7 35,8 35,2 35,8 35,9 36,6 33,6 

 
Российские производители лишены четко 

определенной структуры необходимых ис-
следований и опираются на собственные раз-
работанные рабочие программы лаборатор-
ного контроля, включающие в себя и показа-
тели микробиологической безопасности. При 
этом необходимо указать, что выборка по-
лученных результатов в любом случае будет 
мала для проведения достоверных статисти-
ческих расчетов и анализа, вследствие отсут-
ствия регулярных исследований постоянно 
действующего технологического процесса. 
Результаты получаются выборочные, выхва-
ченные в определенное время за очень ко-
роткий период применения производственно-
го процесса, т.е. статистически недостовер-
ные.  

Заключение 
В настоящее время в России отсутствуют 

четкие критерии контроля безопасности тех-
нологических процессов в условиях убойных 
предприятий. 

Осуществление контрольных мероприятий 
при выпуске продукции с убойных предприя-
тий не позволяет влиять надлежащим обра-
зом на технологические процессы, результа-
ты относят к конечному продукту, реализа-

ция которого при обнаружении опасностей 
не допускается. 

В развитых странах усиливаются контроль 
и требования к перерабатывающим и убой-
ным предприятиям по наличию возбудителей 
пищевых токсикоинфекций, т.к. государства 
просчитывают потери при медицинском об-
служивании, социальные издержки и потери 
рабочего времени по временной нетрудо-
способности граждан. 

Учитывая различия в зоосанитарном стату-
се хозяйств поставщиков живого скота и пти-
цы, необходимо наличие производственной 
программы контроля биологических опасно-
стей, которая могла бы легко быть интегри-
рована с принципами ХАССП без увеличения 
экономической нагрузки на процесс выпуска 
безопасной продукции. 

При этом выпуск убойными предприятиями 
своей продукции при соблюдении принципов 
ХАССП будет интегрироваться в технологи-
ческие процессы перерабатывающих пред-
приятий с использованием требований о со-
блюдении «трассировки» сырья по всей тех-
нологической цепочки производства и реали-
зации сырья и готовой продукции. 
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Для определения зоосанитарных статусов 
хозяйств или отдельных владельцев должна 
надлежащим образом использоваться «трас-
сировка» сырья (т.е. точная идентификация 
продуктов убоя с местом их начального вы-
хода). 
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