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ДП „Харківстандартметрологія” перевіряє якість і безпечність продуктів харчування на підприємствах області і надає допомогу в їх підвищенні

Сьогодні у світі значно підвищились вимоги споживачів до якості харчових продуктів. Оскільки споживчий ринок харчових продуктів України став більш відкритим, на ньому з’явились нові види продукції в широкому асортименті, що в свою чергу спричинило зростання конкуренції, а відповідно й підвищення вимог до якості готової продукції.

Таким чином, навіть не роблячи глибокого аналізу, можна стверджувати, що для успішної роботи на ринку харчових продуктів будь-якому підприємству необхідно постійно вдосконалювати якість продукції, покращувати її споживчі властивості, намагатися знизити собівартість продукції за рахунок впровадження новітніх технологій, а не за рахунок зниження якості продукції.

Висока якість та безпечність харчових продуктів – це передумова здоров’я нації, а отже, є пріоритетною державною справою.

Систематичний моніторинг продукції, що виробляють підприємства харчової промисловості – це необхідний процес, який забезпечує стабільну якість та безпечність харчових продуктів.

У Харкові та області державний нагляд за якістю та безпечністю харчових продуктів здійснює державне підприємство “Харківстандартметрологія” відповідно до Декрету Кабінету Міністрів України “Про державний нагляд за додержанням стандартів, норм і правил та відповідальність за їх порушення”. 

Державний нагляд при виробництві та оптовій реалізації харчових продуктів здійснюється шляхом проведення періодичних перевірок згідно планів та завдань Держспоживстандарту України, а також за зверненнями громадян, органів виконавчої влади, органів місцевого самоврядування, прокуратури та інших правоохоронних органів.

Протягом 10 місяців поточного року ДП “Харківстандарт​метрологія” на 179 підприємствах харчової промисловості проведені перевірки додержання вимог стандартів, норм і правил при виробництві, зберіганні та реалізації продукції, причому на 137 підприємствах встановлені різного роду порушення, що склало 76,5%.

Згідно з наріканнями споживачів і статистикою перевірок, більшість порушень та недоліків щодо якості харчових продуктів відмічається на малих підприємствах, тому левову частку перевірених підприємств склали міні-цехи – 115, з яких на 91 (майже 80%) встановлені різного роду відхилення від вимог стандартів.

Основними видами порушень перевірених партій харчових продуктів є невідповідність маркування готових виробів вимогам нормативної документації і законодавчих актів; відхилення від вимог стандартів за фізико-хімічними, органолептичними та фізико-механічними показниками; відсутність сертифікатів відповідності, вади супровідної документації про якість та безпеку виробів; порушення режимів зберігання та показників безпеки (мікробіологічних показників).

Зокрема, невідповідність харчових продуктів за мікробіологічними показниками (наявність бактерій групи кишкової палички, що не допускається) виявлена в ковбасних та молочних виробах.

За результатами держнагляду ДП “Харківстандартметрологія” до підприємств, що порушували вимоги стандартів, вжиті заходи економічного та адміністративного впливу:

· відвернено надходження на ринок 202 партій неякісних продуктів;

· заборонена реалізація 61 виду харчових виробів; 

· застосовані штрафні санкції на суму близько 170 тис. грн;

· до адміністративної відповідальності притягнуто 103 посадові особи, до яких застосовані штрафи на загальну суму 14,5 тис. грн.

Основними причинами порушень вимог стандартів, норм і правил є недоліки підготовки виробництва, відсутність кваліфікованих фахівців, невиконання вимог нормативної та технологічної документації, необізнаність власників та керівників підприємств щодо вимог стандартів та законодавчих актів про якість та маркування продукції, порушення технологічної дисципліни під час виробництва, відсутність устаткування для зниження вмісту деяких хімічних речовин у воді. Крім того, малі виробничі потужності деяких підприємств не дозволяють їм утримувати власні лабораторії та дотримуватись періодичності контролю продукції, що випускається, за показниками якості та безпеки. 

Необхідно зазначити, що діяльність ДП „Харківстандартметрологія” передусім спрямована на надання інформаційної, методичної та консультативної допомоги підприємствам-виробникам в частині професійної діяльності, зокрема оформлення необхідної документації та ведення технологічного процесу, що безпосередньо впливає на якість та безпеку готової продукції.

Одним з важливих засобів підвищення якості і безпечності харчових продуктів є відстеження харчового ланцюга “від поля до столу” шляхом впровадження на підприємствах систем управління безпечністю продуктів харчування Hazard Analysis and Critical Control Points (ХАССП, в перекладі з англійської – “аналіз небезпечних чинників і критичних точок контролю”), чим також займаються фахівці ДП „Харків​стандартметрологія”.
Система ХАССП забезпечує контроль на всіх етапах харчового ланцюга у будь-якій точці процесу виробництва, зберігання і реалізації продукції, де можуть виникнути небезпечні фактори. Одним з основних принципів системи ХАССП є виявлення всіляких небезпечних факторів (біологічних, хімічних, фізичних), що впливають на безпечність продукту, з наступним визначенням конкретних шляхів їхнього усунення, попередження або мінімізації. Усі методи і механізми, закладені в систему ХАССП, істотно знижують ризики виникнення небезпеки для життя і здоров'я споживача.

Керівники підприємств харчової галузі прекрасно усвідомлюють, наскільки важливим є безперебійне виробництво безпечних харчових продуктів, оскільки один пакунок, приміром, недоброякісного консервованої або копченої риби може призвести не тільки до харчового отруєння окремо узятого споживача, але й, цілком можливо, до зриву важливих експортних контрактів, або поставить під сумнів репутацію виробника, що формується роками. 

Впровадження системи ХАССП не тільки забезпечує безпечність харчової продукції українських виробників, але й значно підвищує їхню конкурентноздатність, оскільки є однією з умов доступу вітчизняного товару на світовий ринок (зокрема, ця вимога диктується Директивою Ради ЄС 93/43/ЕЕС від 14.07.1993 р. «Про гігієну харчових продуктів»). 

Тому провідні українські підприємства, що прагнуть розширити ринки збуту своєї продукції як в Україні, так і за її межами, не очікуючи ніяких вказівок, за власною ініціативою впровадили системи управління безпечністю харчової продукції. 

Підбиваючи підсумки, слід наголосити на тому, що рівень життя та стан здоров’я населення багато в чому залежать від сумлінного ставлення виробників харчової промисловості до своєї праці, тому, виконуючи державні обов’язки та захищаючи права громадян, ДП „Харківстандартметрологія” продовжує виконувати функції державного нагляду за якістю та безпекою харчових продуктів та вживати відповідні заходи економічного та адміністративного впливу до порушників.
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