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З метою отримання високоякісної продукції та забезпечення 
населення безпечними харчовими продуктами сучасний вироб-
ник має розробляти і впроваджувати на підприємстві різнома-
нітні системи якості. Забезпечення відповідної якості контролю 
охоплює комплекс завдань, які необхідно вирішувати впродовж 
усього циклу створення харчової продукції на кожному етапі її 
виробництва. Безпечність та якість харчових продуктів є важли-
вим фактором, тісно пов’язаним зі здоров’ям людей.

Однією з умов забезпечення виробництва безпечної та ви-
сокоякісної продукції є впровадження на підприємствах харчо-
вої галузі системи управління безпечністю харчових продуктів  
НАССР. Система HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points) є надійним засобом запобігання негативному впливу не-
безпечних факторів на організм людини і розповсюдження захво-
рювань, пов’язаних з харчовими продуктами, яка визначає, оці-
нює та контролює можливі небезпеки в усьому процесі виробни-
цтва м’ясних консервів, що дозволяє усунути шкідливі фактори 
та контролювати весь процес виробництва.

У статті обґрунтовано використання системи НАССР за ви-
робництва м’ясних консервів. Розглянуто 7 принципів системи 
НАССР та описано підготовчі кроки для розроблення плану  
НАССР. 

Для виробництва м’ясних консервів використовували м’ясо 
кролика, пюре моркви, білково-жирову емульсію, сіль кухонну, 
перець чорний мелений.

Для розроблення плану НАССР проаналізовано всі етапи 
технологічного процесу, на яких розглянуто потенційні небез-
печні фактори, а також причини їх виникнення або джерела за-
бруднення. У процесі ідентифікації ризиків використано діагра-
му «дерева прийняття рішень». Побудовано блок-схему техно-
логічного процесу приготування м’ясних консервів. Визначено 
параметри критичних контрольних точок, для яких встановлено 
критичні межі.

Наведено результати моніторингу безпечності та якості ви-
робництва консервів. Визначення та моніторинг критичних кон-
трольних точок у процесі виробництва м’ясних консервів дозво-
ляє отримати достовірні дані про продукт ще на етапі розроблен-
ня, що є дуже важливим для періодичного контролю показників 
безпечності та якості продукту. 

Ключові слова: безпечність, якість, м’ясні консерви, кри-
тичні контрольні точки, НАССР, моніторинг.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Безпечність та якість хар-
чових продуктів тісно пов’язані зі здоров’ям 
суспільства у всіх країнах світу. Тому однією 
із важливих проблем у вирішенні питання 
здоров’я людини є виробництво безпечних та 
високоякісних харчових продуктів. Згідно із 
законом України «Про безпечність та якість 
харчових продуктів», безпечність та якість 
харчового продукту – це сукупність доскона-
лості його властивостей та характерних рис, 
які здатні задовольнити потреби та побажан-
ня тих, хто споживає або використовує цей 
продукт [1]. 

Тема безпеки якості та конкурентоспро-
можності харчових, зокрема м’ясних про- 
дуктів, є актуальною. Неабиякий суспіль-
ний інтерес до зазначеної проблеми полягає 
у діяльності законодавчих та інших органів 
державного управління, що відображено, зо-
крема, у Законах України «Про інформацію 
для споживачів харчових продуктів», «Про 
основні принципи та вимоги до безпечності 
та якості харчових продуктів», «Про стан-
дартизацію», «Про державний контроль за 
дотриманням законодавства про харчові про-
дукти, корми, побічні продукти тваринного 
походження, здоров’я та благополуччя тва-
рин», «Про захист прав споживачів» тощо 
[2–6]. Завдяки цим законам виробники харчо-
вих продуктів мають випускати безпечну та 
якісну продукцію.  

У виробництві м’ясних консервів ви-
користовують велику кількість сировини, 
технологічних та харчових добавок, що зу-
мовлює появу як позитивних, так і негатив-
них наслідків [7]. Тому розроблення і впро-
вадження у м'ясній промисловості системи 
безпеки харчових продуктів HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points – Аналіз 
ризиків та критичні контрольні точки (ККТ) 
полягає у забезпеченні безпеки та якості про-
дуктів під час виробництва, перероблення, 
зберігання, транспортування та використан-
ня, що відповідає всім нормам та вимогам з 
питань харчової безпеки [8].

Якщо враховувати велику конкуренцію 
серед виробників харчових продуктів, то си-
стема HACCP може стати основою як для за-
безпечення безпечності продуктів, так і бути 
індексом конкурентоспроможності підпри-
ємств харчової промисловості. Використання 
системи HACCP на підприємствах харчової 
промисловості є актуальним як у науково-
му, так і з практичному сенсі, оскільки буде 
сприяти якісному розвитку галузі [9].

Основою системи НАССР є детальний 
аналіз можливих біологічних, хімічних та 
фізичних факторів ризику, оцінювання ймо-
вірності їх виникнення на усіх етапах техно-
логічного ланцюга виробництва продукції та 
визначення засобів їх контролю і запобіган-
ня випуску небезпечної продукції [10]. На 
кожному етапі отримання м’ясних консервів 
необхідно визначити заходи контролю для 
кожного ризику та проводити превентивну 
роботу спільно з постачальниками сировини.

З метою підвищення конкурентоспро-
можності, безпеки та якості м’ясних виробів 
оператори ринку харчових продуктів України 
застосовують систему НАССР [11–12]. Крім 
того, систему НАССР використовують при 
виробництві м’ясних паштетів з використан-
ням мікроводорості Chlorella [13], м’ясних 
напівфабрикатів [14, 15], при виробництві 
м’ясних ковбас [16], м’ясо-рослинних кон-
сервів [17] тощо.

Як показує практика, у процесі впрова-
дження системи НАССР в операторів ринку 
харчових продуктів України постійно вини-
кає ряд об’єктивних і суб’єктивних перешкод, 
що вимагає детального аналізу та пропозицій 
можливих шляхів їх подолання. Тому автори 
[11–12] застосували інтегрований підхід до 
безпечності харчових продуктів, який тракту-
ється згідно з принципом «від поля до столу» 
як єдиний неперервний ланцюг, який розпо-
чинається з виробництва тваринних кормів 
(включає в себе виробництво первинної про-
дукції, оброблення, пакування, транспорту-
вання та збут) і закінчується споживанням 
харчового продукту кінцевим споживачем. 

У роботі авторів [13] акцентовано увагу 
на небезпечних факторах, які можуть вплива-
ти на м’ясні паштети з використанням мікро-
водорості Chlorella в процесі виробництва. 
Тому застосування плану НАССР є важливим 
інструментом для отримання безпечного і 
якісного продукту ще на етапі розроблення, 
що є важливим для періодичного контролю 
показників безпеки та якості паштетів. 

На основі аналізу нормативно-законо-
давчої бази науковцями [14, 15] окреслено 
основні вимоги системи НАССР для підпри-
ємств, що спеціалізуються на виробництві 
напівфабрикатів. Показано, що впроваджен-
ня системи HACCP регулює, але не гарантує 
безпеку вироблених харчових продуктів, бо 
система контролю зменшує ймовірність ви-
никнення ризиків. 

Дослідники [16] провели аналіз безпеч-
ності варених ковбас, аналіз наявності не-
безпечних факторів на всьому виробничому 



83

tvppt.btsau.edu.ua                       Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва, 2025, № 1

процесі на прикладі ПП «СМІО» «Стрийські 
делікатеси», проаналізували перелік про-
грам-передумов, що є необхідною умовою 
для функціонування системи НАССР. 

Розроблення технологічної схеми та дослі-
дження небезпечних факторів під час вироб-
ництва м’ясо-рослинних консервів дозволило 
авторам [17] визначити критичні точки під час 
певних етапів, що дає змогу в результаті конт- 
ролю зменшити біологічні ризики. Мікробіо-
логічні показники основної сировини відпові-
дають нормативним вимогам, однак дефросто-
ване м’ясо необхідно використовувати одразу 
після розморожування з метою запобігання 
надмірному розвитку мікрофлори. 

У зв’язку з тим, що оператори ринку хар-
чових продуктів несуть повну відповідаль-
ність за якість продукції, всі виробники м’яс-
ної галузі мають запровадити, дотримуватись 
та виконувати постійнодіючі процедури, які 
базуються на принципах НАССР.

Крім того, одним із важливих принципів 
ефективного управління безпечністю харчо-
вих продуктів у системі НАССР є моніторинг, 
завдяки якому можна контролювати критичні 
точки та впровадити контроль. Моніторинг є 
критичним для запобігання виникнення не-
безпечних факторів або їх зменшення до при-
йнятного рівня [18].

У роботах авторів [15, 19] відзначено, що 
система HACCP орієнтована на запобігання 
проблемам із безпекою харчових продуктів, 
а не на реагування на них після виявлення. 
Саме цей підхід дозволяє ефективно управ-
ляти ризиками та зменшувати можливість по-
трапляння небезпечних, неякісних продуктів 
до споживача.

Для впровадження системи НАССР ви-
робники мають досліджувати не тільки про-
дукт, але й методи його виробництва. Вимоги 
системи НАССР мають бути застосовані як 
на підприємствах-постачальниках сировини 
та допоміжних матеріалів, так і в системах 
обігу та роздрібної торгівлі, тобто впродовж 
усього агрохарчового ланцюга. 

Контроль за м’ясною сировиною про-
водиться під час забою тварин, туші яких 
таврують залежно від придатності до подаль-
шого використання [17].

М’ясні консерви – це продукти, що ви-
роблені з м’яса, субпродуктів та інших ви-
дів сировини у герметично закупореній тарі 
і пастеризовані або стерилізовані з метою 
знищення мікроорганізмів та надання їм 
стійкості при зберіганні. М’ясо передусім є 
джерелом незамінних амінокислот, забезпе-

чує організм чисельними необхідними для 
життя сполуками, особливо мікроелемента-
ми та вітамінами. Найважливішими нутрі-
єнтами м’яса є незамінні амінокислоти, які 
водночас мають фізіологічно функціональні 
властивості.

Як основу м’ясних консервів часто про-
понують використовувати м’ясо кролів, яке 
має оптимальне співвідношення незамінних 
амінокислот (особливо високий вміст сір-
ковмісних амінокислот) і мало сполучної 
тканини. Жири містять багато ненасичених 
жирних кислот, що підвищує біологічну цін-
ність і засвоюваність м’яса та зумовлює діє-
тичні властивості консервів [20].

Крім м’яса кролів, пропонується вводити 
пюре моркви та білково-жирову емульсію, 
яка складається з концентрату сироваткових 
білків та оливкової олії. Жирові емульсії ста-
білізують у своєму складі жир та перешкод-
жають виникненню крупчастої текстури 
жиру в готовому продукті.

Споживання таких м’ясних консервів 
буде позитивно впливати на організм люди-
ни, забезпечуватиме профілактику виникнен-
ня хвороб, пов’язаних з харчуванням, під-
вищуватиме загальну опірність та стійкість 
організму та окремих його органів і систем.

Тому для безпечності актуальним є розро-
блення системи НАССР та визначення ККТ 
на лінії виробництва консервів з поліпшеною 
біологічною цінністю та жиро-кислотним 
складом.

Мета досліджень полягала в аналізі та 
оцінюванні небезпечних факторів, критичних 
контрольних точок виробництва консервів та 
розробленні плану НАССР для отримання 
безпечного продукту.

Матеріал і методи дослідження. Як си-
ровину для м’ясних консервів використову-
вали м’ясо кроля, пюре моркви, білково-жи-
рову емульсію, сіль кухонну, перець чорний 
мелений. Для розроблення плану НАССР  
застосовували сім основних принципів, ви-
знаних міжнародною спільнотою:

– аналіз потенційно небезпечних факто-
рів; 

– визначення критичних контрольних то-
чок (ККТ);

– визначення критичних меж для ККТ;
– моніторинг ККТ;
– запровадження коригувальних дій;
– запровадження процедур перевірки для 

підтвердження ефективності функціонування 
системи НАССР;

–  запровадження системи ведення доку-
ментації та реєстрації даних.
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Результати досліджень та обговорен-
ня. У відповідності до системи НАССР вся 
сировина, що надходить на підприємство з 
виготовлення продукції, повинна відповідати 
державним стандартам безпеки задля забез-
печення відповідної якості готового виробу.

Стерилізація і повна герметичність м’яс-
них консервів внаслідок закупорювання тари 
практично унеможливлює мікробіологічне 
псування консервів. Погіршення якості таких 
продуктів і тривалість їх зберігання обумов-
лені хімічними змінами продукту і тари внас-
лідок їх взаємодії між собою, а також внас-
лідок взаємодії тари із зовнішнім середови-
щем. При правильно проведеній стерилізації, 
досить високій хімічній стійкості та механіч-
ній міцності тари, консерви можна зберігати 
впродовж тривалого часу та транспортувати 
без забезпечення особливих умов.

Основна перевага консервованого м’яса 
– можливість тривалого зберігання без втрат 
поживних та смакових властивостей. Термін 
зберігання тушкованого м’яса, виготовленого 
відповідно до ДСТУ, становить 3 роки, виго-
товлених відповідно до ТУ У 2 –3 роки [21].

У процесі розроблення м’ясних консервів 
використовували нормативні документи для 
основної сировини та нормативні докумен-
ти для додаткової сировини: М’ясо кролів на 
кістках – ДСТУ 4293:2004. Кролі для забою. 
Технічні умови [22]. М’ясо кролів має бути 
свіжим, без стороннього запаху та ослизнен-
ня. М’ясо з темним кольором і заморожене по-
над один раз використовується тільки для про-
мислового перероблення; ДСТУ 4531:2006. 
Вироби з м’яса птиці варені, копчено-варені. 
Загальні технічні умови [23]; Сіль кухонна 
харчова – ДСТУ 3583:2015. Сіль кухонна. 
Загальні технічні умови [24]; Перець чорний 
мелений – ДСТУ ISO 959-2:2008. Перець го-
рошком чи змелений. Технічні умови [25]; 
Цибуля – ДСТУ 8103:2015. Цибуля ріпчаста 
сушена. Технічні умови [26];  Пюре моркви 
– ДСТУ 4305:2004. Фрукти, овочі та про-
дукти їх перероблення [27]; Білково-жирова 
емульсія – ДСТУ 4445:2005. Спреди та сумі-
ші жирові [28]. Білкова складова розробленої 
емульсії представлена концентратом сироват-
кового білка (ДСТУ 4458:2005. Концентра-
ти білкові молочні [29]), а жирова складова 
– оливковою олією (ДСТУ 5065:2008. Олія 
оливкова. Технічні умови [30]).

Опис м’ясних консервів із важливими якіс-
ними характеристиками, які необхідно врахо-
вувати під час визначення ризику і ступеня по-
тенційної небезпечності, наведено в таблиці 1.

Наступним підготовчим кроком у розро-
бленні плану НАССР є складання блок-схе-
ми, яка охоплює всі етапи технологічного 

процесу, які перебувають безпосередньо під 
контролем підприємства (рис.1).

Виробництво м’ясних консервів має свої 
ризики, які потрібно враховувати. Основни-
ми ризиками є:

1. Ризик поширення харчових інфекцій: 
м'ясо може бути забрудненим бактеріями, та-
кими як сальмонелла, лістерія і ешерихія. Ці 
бактерії можуть призвести до зараження про-
дукту під час виробництва, якщо не дотриму-
ватись правильного санітарного режиму і не 
дотримуватись процедур перевірки якості. 

2. Недоліки в процесі виробництва: не-
правильні процеси виробництва, такі як до-
давання надмірної кількості консервантів або 
розріджувачів, можуть призвести до того, що 
продукт не буде відповідати нормам якості.

3. Ризик пошкодження продукту під час 
транспортування: довготривале транспорту-
вання без правильного зберігання і пакування 
може призвести до появи гнилі, забруднення 
та інших проблем якості.

4. Ризик зіткнення з алергенами: елемен-
ти, які можуть викликати алергічні реакції, 
такі як горіхи, молоко або соя, можуть випад-
ково потрапити до продукту під час вироб-
ництва.

5. Ризик розвитку інфекцій у працівни-
ків: виробництво м’ясних консервів може 
бути небезпечним для здоров’я працівників, 
якщо не дотримуватись необхідних заходів 
безпеки праці.

Для зменшення ризиків під час виробни-
цтва м’ясних консервів необхідно виконува-
ти всі необхідні процедури перевірки якості, 
дотримуватись правильних процесів вироб-
ництва, забезпечувати належне зберігання 
і транспортування продукту та враховувати 
особливості працівників.

Визначення ККТ (другий принцип систе-
ми НАССР) можна спростити, застосувавши 
«дерево прийняття рішень» або «дерево рі-
шень», яке зазначає підхід на основі логічно-
го умовиводу. Застосування «дерева прийнят-
тя рішень» повинно бути гнучким і потребує 
ясного розуму та врахування типів операцій.

ККТ – це етап, на якому можна застосову-
вати заходи контролю, і який є суттєвим для 
запобігання або усунення небезпечних фак-
торів або для зменшення їх до прийнятного 
рівня. Всі можливі небезпечні фактори, які за 
умов відсутності належного контролю з вели-
кою долею ймовірності можуть призвести до 
захворювань або ушкоджень, мають бути роз-
глянуті при встановленні ККТ. З кожного по-
тенційно небезпечного ризику на всіх етапах 
технологічного процесу було сформульовано 
і дано відповідь на передбачені у класичному 
«дереві прийняття рішень» питання (табл. 2).
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Таблиця 1 – Опис м’ясних консервів
Назва харчового 

продукту М’ясні консерви з поліпшеною біологічною цінністю 

Склад продукту М’ясо кролів на кістках, сіль кухонна харчова, перець чорний мелений, 
цибуля, пюре моркви, білково-жирова емульсія

Органолептичні 
показники

Зовнішній вигляд – однорідна, перетерта маса, пастоподібної 
консистенції  без сторонніх включень. Смак – ледь солодкуватий, 
властивий для моркви, виражений, без сторонніх присмаків. Запах – 
нейтральний, без сторонніх запахів. Колір – помаранчевий

Фізико-хімічні

Масова частка розчинних сухих речовин – не менше 3 %. 
Масова частка нерозчинних сухих речовин не менше 5 %. Масова 
частка пектинових речовин – не менше 1 %. Активна кислотність (рН) 
– 2,6. Масова частка вологи – не більше 53 %. Масова частка білку –  
не менше ніж 13 %. Масова частка жиру –  не більше ніж 35 %

Мікробіологічні
КМАФАнМ – не більше 1,0х104 КУО/г. Плісняві гриби – не більше 
5х10 КУО/г. Дріжджі – не більше 1х10 КУО/г.
БГКП – не допустимі в 1 г. Зараженість шкідниками – не допускається

Функціонально-
технологічні

Світлий помаранчевий колір, притаманний морквяному пюре саме 
завдяки наявності натурального барвника ß-каротину, буде надавати 
різнокольорову гаму виробам (від світло-жовтого до яскраво-
помаранчевого), що виключить додавання штучних барвників до 
консерви. Також покращується харчова цінність виробів. Встановлено, 
що раціонально вносити пюре на стадії приготування рецептурної 
суміші. Визначено раціональне дозування пюре в рецептурі консерви, 
що становить 12 %

Споживче пакування

Скляна банка – ДСТУ ГОСТ 5717.2:2006. Банки скляні для консервів. 
Банки мають мати герметичну кришечку з достатнім напруженням, 
щоб запобігти протіканню продуктів. Банки мають бути зручними у 
використанні, наприклад, з можливістю герметично закриватися та 
відкриватися без зайвих зусиль

Транспортне пакування Ящики – ДСТУ ГОСТ 9142:2019. Ящики з гофрованого картону

Вимоги до маркування

ДСТУ 2887-94. Пакування та маркування. Терміни та визначення. 
Маркування харчових продуктів мають містити таку обов'язкову ін-
формацію: 1) назву харчового продукту; 2) склад харчового продукту із 
зазначенням кількості інгредієнтів (складників); 3) кількість харчового 
продукту у встановлених одиницях вимірювання; 4) часові характери-
стики придатності харчового продукту; 5) умови зберігання харчового 
продукту; 6) умови та рекомендації використання, якщо харчовий 
продукт потребує особливих умов використання; 7) найменування та 
місцезнаходження і номер телефону виробника, фактичну адресу по-
тужностей (об'єкта) виробництва, а для імпортованих харчових продук-
тів – найменування та місцезнаходження і номер телефону імпортера; 
8) найменування та місцезнаходження і номер телефону підприємства, 
яке здійснює функції щодо прийняття претензій від споживача, якщо 
цим підприємством не є виробник; 9) номер партії виробництва;  
10) інформацію про наявність чи відсутність у складі харчового продукту 
генетично модифікованих організмів

Умови та строк 
придатності

Від 0 до 5 °С і відносної вологості повітря (75±2) % не більше, ніж  
6 місяців

Транспортування
Транспортування продуктів виконують в охолоджених і ізотермічних 
засобах автотранспорту, які забезпечують зберігання якості продукції, у 
відповідності з правилами і нормами перевезень вантажу, який швидко 
псується, які діють на цьому виді транспорту

Реалізація У гуртовій та роздрібній мережі, зокрема у спеціалізованих магазинах 
оздоровчої продукції та в дитячих закладах та магазинах

Дані про передбачуваного 
споживача та специфічну 
групу споживачів

Продукт може споживатися дитячим та дорослим населенням, за 
винятком людей з алергією на інгредієнти, які містяться у продукті



86

Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва, 2025, № 1                       tvppt.btsau.edu.ua

Рис.1. Принципова технологічна схема отримання м’ясних консервів 
з поліпшеною біологічною цінністю.
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Таким чином, у результаті аналізу небез-
печних факторів (біологічних (Б), хімічних 
(Х), фізичних (Ф) на етапах життєвого циклу 
виробництва м’ясних консервів встановили 
ККТ на таких стадіях виробництва: 

ККТ 1 – Б, Ф на етапі обвалювання, жилу-
вання розмороженої та охолодженої м’ясної 
сировини: 

біологічний (мікробіологічне забруд-
нення, що призведе до росту патогенної мі-
крофлори в готовому продукті), фізичний 
(сторонні предмети у сировині, які можуть 
потрапити у готовий продукт);

ККТ 2 – Х на етапі внесення харчових до-
бавок: (передозування харчових добавок, що 
може спричинити отруєння споживача);

ККТ 3 – Б, Х на етапі консервування:
біологічний (при недотриманні темпера-

турних режимів може виникнути ріст пато-
генної мікрофлори у готовому продукті),

хімічний (неналежний рівень вологості в 
кінцевому продукті, що призведе до перед-
часного псування і можливого отруєння спо-
живача).

У таблиці 3 наведено моніторинг та ко-
ригувальні дії у ККТ виробництва м’ясних 
консервів. 

Процедури моніторингу для м’ясних кон-
сервів мають на меті забезпечити безпечність 
та якість продукту, а також запобігти мож-
ливим проблемам зі здоров’ям споживачів.  

Основні моменти, які повинні бути про-
контрольовані:

1. Використання інгредієнтів: необхідно 
контролювати якість інгредієнтів, які вико-
ристовуються в консервах, а також їх корек-
тне дозування.

2. Процес виробництва: контролювати 
весь процес виробництва, враховуючи тем-
пературу, тиск та тривалість теплового обро-
бітку.

3. Належне зберігання: важливо переві-
ряти умови зберігання консервів, щоб забез-
печити їх безпечність та якість.

Коригувальні дії повинні бути введені, 
якщо будь-які невідповідності до вимог без-
пеки та якості продукту виявляються під час 
моніторингу.

Отримані дані свідчать, що важливим 
елементом контролю безпечності та якості 
м’ясних консервів є моніторинг і коригуваль-
ні дії, які мають бути регулярними й детально 
документуватися. 

Так, для ККТ 1 – це відмова у прийманні 
м'ясної сировини за умов її невідповідності 
вимогам щодо безпечності; для ККТ 2 – нав-
чання персоналу та калібрування ваг; для 
ККТ 3 – повторне проведення випробувань.

Тому застосування системи НАССР дає 
можливість контролювати безпечність гото-
вого продукту протягом усього циклу вироб-
ництва. 

Таблиця 2 – Визначення ККТ

Вхідний матеріал / 
етап процесу Вид та ідентифікована небезпека

Питання

1 2 3 4 ККТ

Етап обвалювання, 
жилування 
розмороженої та 
охолодженої м'ясної 
сировини

- Біологічна: мікробіологічне 
забруднення, що призведе до росту 
патогенної мікрофлори в готовому 
продукті;
- Фізична: сторонні предмети у 
сировині, які можуть потрапити у 
готовий продукт

Так Ні Так Ні ККТ–1

Етап внесення 
харчових добавок

- Хімічна: передозування харчових 
добавок, що може призвести до 
отруєння споживача

Так Ні Так Ні ККТ–2

Етап консервування - Біологічна: у разі недотримання 
температурних режимів коптіння може 
виникнути ріст патогенної мікрофлори 
у готовому продукті; 
- Хімічна: неналежний рівень вологості 
в кінцевому продукті, що спричинить 
передчасне псування і можливе 
отруєння споживача

Так Ні Так Ні ККТ–3
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Висновки. Важливим інструментом для 
отримання безпечних і якісних м’ясних кон-
сервів є розроблення та виконання плану  
НАССР, завдяки чому з’являється можливість 
отримати достовірні дані про продукт ще на 
етапі розроблення, що є дуже важливим для 
періодичного контролю показників безпечно-
сті та якості. 

Застосування системи НАССР під час ви-
робництва м’ясних консервів необхідне для 
зниження ризиків, які пов’язані з харчовими 
отруєннями споживачів, для удосконалення 
харчових продуктів та процесів їх виробни-
цтва, а не тільки для дотримання вимог законо-
давства. Весь комплекс заходів гарантуватиме 
безпечність і високу якість готового продукту. 
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Application of the HACCP system in the 
production of canned meat

Goyko I., Stetsenko N.
In order to obtain high-quality products and 

provide the population with safe food products, a 
modern manufacturer must develop and implement 
various quality systems at the enterprise. Ensuring 
appropriate quality control involves a set of tasks that 
must be solved throughout the entire food production 
cycle at each stage of production. The quality and 
safety of food products, especially canned meat for 
children, is an important factor closely related to 
human health.

One of the conditions for ensuring the production 
of high-quality and safe products is the implementation 
of the HACCP food safety management system at 
food industry enterprises. The HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points) system is a 
reliable means of preventing the negative impact of 
dangerous factors on the human body and the spread 
of food-related diseases, which identifies, evaluates 
and controls potential hazards throghout the entire 
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process of canned meat production, allowing harmful 
factors to be eliminated and the entire production 
process to be controlled.

The article grounds the use of the HACCP system 
in the production of canned meat. The 7 principles of 
the HACCP system are considered and preparatory 
steps for developing a HACCP plan are described. 

For the production of canned meat, rabbit meat, 
carrot puree, protein-fat emulsion, table salt, and 
ground black pepper were used.

To develop the HACCP plan, all stages of the 
technological process were analyzed, considering 
potential hazards, as well as their causes or sources 
of contamination. A decision tree diagram was used 

to identify risks. A flowchart of the technological 
process of preparing canned meat has been built. 
The parameters of critical control points for 
which critical limits have been established were 
determined.

The results of monitoring the safety and quality of 
canned food production are given. The identification 
and monitoring of critical control points in the 
production of canned meat allows reliable data on 
the product to be obtained at the development stage, 
which is very important for periodic monitoring of 
product safety and quality indicators.

Key words: quality, safety, canned meat, critical 
control points, HACCP, monitoring.
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