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ДП «Харківстандартметрологія» сертифікувало систему управління безпечністю харчових продуктів (НАССР) хлібозаводу «Салтівський»

Органом із сертифікації ДП «Харківстандартметрологія» сертифікована система управління безпечністю харчових продуктів (система НАССР) на ЗАТ «Хлібозавод «Салтівський». 

Ця система НАССР стала 21-ю системою управління безпечністю харчових продуктів, сертифікованою ДП «Харківстандартметрологія» в Харківській області. Вона охоплює виробництво хліба та хлібобулочних виробів і застосовується до всього виробничого циклу: від приймання та переробки сировини до зберігання та реалізації продукції. 

Слід відзначити, що це перше підприємство серед виробників хлібобулочних виробів у Харківському регіоні, яке впровадило сучасні підходи до управління безпечністю при виробництві найбільш споживаного та необхідного продукту – хліба.

Система НАССР на підприємстві – це надійне свідчення того, що виробник забезпечує всі умови, які гарантують стабільний випуск безпечної продукції. Відтак, на нашому столі буде тільки безпечний хліб від хлібозаводу «Салтівський». 

Підприємством також планується розширення сфери застосування системи НАССР і впровадження системного підходу при виробництві кондитерських виробів. 
Статтею 20 Закону України „Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини” передбачено, що „суб'єкти підприємницької діяльності – фізичні та юридичні особи усіх форм власності, які займаються розробленням, виробництвом, транспортуванням, зберіганням, ввезенням, а також реалізацією, використанням, утилізацією або знищенням харчових продуктів і продовольчої сировини, зобов’язані здійснювати заходи щодо поетапного впровадження на підприємствах харчової промисловості міжнародної системи забезпечення безпеки харчових продуктів НАССР”. 

Отже, найближчим часом приклад ЗАТ «Хлібозавод «Салтівський» наслідують й інші виробники регіону, підтвердивши безпечність своєї продукції ефективними та сертифікованими системами НАССР.
Довідково.

Система НАССР – Hazard Analysis and Critical Control Points (у перекладі з англійської – “аналіз небезпечних факторів і критичних точок контролю”) – забезпечує контроль на всіх етапах харчового ланцюга (“від поля до столу”), у будь-якій точці процесу виробництва, зберігання та реалізації продукції, де можуть виникнути небезпечні фактори.

Один з основних принципів системи НАССР – виявлення різних небезпечних факторів (біологічних, хімічних, фізичних), які впливають на безпечність продукту, з наступним визначенням конкретних шляхів їх усунення, попередження або мінімізації. Усі методи й механізми, закладені в систему НАССР, істотно знижують ризики виникнення небезпеки для життя та здоров'я споживача.

Провідні українські підприємства, які прагнуть розширити ринки збуту своєї продукції, як в Україні, так і за її межами, не очікуючи вказівок, за власною ініціативою впроваджують системи управління безпечністю харчової продукції. 

Систему управління безпечністю продуктів харчування НАССР може розробити практично будь-яке виробництво, що має відношення до продуктів харчування, а саме:
· первинне виробництво (тваринництво й рослинництво);
· виробництво кормів для тварин;
· переробка сировини;
· виготовлення продуктів харчування;
· їхнє транспортування, доставка та зберігання;
· виробництво пакувальних матеріалів;
· виробництво хімічних добавок;
· громадське харчування;
· роздрібна торгівля тощо. 

Впровадження системи НАССР не тільки забезпечує безпечність харчової продукції українських виробників, але й значно підвищує їхню конкурентоспроможність на закордонних ринках, є однією з умов доступу вітчизняного товару на світовий ринок. 
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