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ПРЕС-РЕЛІЗ

ДП “Харківстандартметрологія” сертифікувало систему управління безпечністю харчових продуктів на Харківському молочному комбінаті
      Органом із сертифікації систем управління безпечністю харчових продуктів ДП «Харківстандартметрологія» виданий сертифікат на систему ХАССП при виробництві сиру, сиркових виробів та молочних продуктів на основі сиру ВАТ «Вімм-Білль-Данн Україна. Харківський молочний комбінат».

      Ці продукти є ексклюзивними для вітчизняного ринку. За високі смакові характеристики і рівень якості сиркові вироби постійно одержують нагороди як регіональних, так і національних конкурсів.

      Роботи з розробки та впровадження системи управління безпечністю харчових продуктів (системи ХАССП) підприємством Харківський молочний комбінат проводяться, починаючи з 2005 р. Спочатку була розроблена, впроваджена та сертифікована система ХАССП при виробництві продуктів на основі йогурту («Чудо-йогуртер», «Фругурт»). Розроблена система підтвердила свою ефективність при виробництві йогуртів, тому керівником Філії ВАТ «Вімм-Білль-Данн Україна. Харківський молочний комбінат» Сергієм Походенком було прийняте рішення щодо розробки системи ХАССП при виробництві інших молочних продуктів, зокрема сиркових виробів.

      Харківський молочний комбінат – одне з найпотужніших підприємств в Україні з випуску молочної продукції, що має сучасне промислове обладнання. Підприємство постійно приділяє пильну увагу технічному забезпеченню, проводить заходи з модернізації технологічних процесів. Завдяки інвестиціям компанії «Вімм-Білль-Данн» на Харківському молочному комбінаті було встановлено дві лінії нового повністю комп′ютеризованного обладнання, що не мають аналогів в Україні. Це лінія з виробництва сиркових десертів GEA «Westfalia-Separator» (Німеччина) та лінія пакування й розфасовки «ERKA-FORMESEAL» (Франція), які дозволяють випускати до 24000 упаковок за годину.

        Колектив підприємства постійно прагне до підвищення якості продукції, розширення її асортименту, поліпшення харчової цінності й смакових властивостей. Велику роль у контролі за якістю продуктів, що виробляються, відіграють дві спеціальні лабораторії – хімічна й бактеріологічна. Досвідчені фахівці швидко та досконало визначають жирність, кислотність, мікробіологічні показники, що дає можливість своєчасно вносити корективи у виробничі процеси.

          Таким чином, Харківський молочний комбінат, поліпшуючи якість молочних продуктів та гарантуючи їх безпечність, сприяє задоволеності українських споживачів і проводить значну роботу з наближення якості своєї продукції до вимог міжнародних стандартів.

Довідково.

Статтею 20 Закону України «Про безпечність та якість харчових продуктів» передбачено: «Особи, які займаються виробництвом або введенням в обіг харчових продуктів, повинні… застосовувати санітарні заходи та належну практику виробництва, системи ХАССП та/або інші системи забезпечення безпечності та якості під час виробництва та обігу харчових продуктів».
Ця законодавча вимога базується на прагненні держави зменшити ризики щодо небезпечності харчових продуктів та розповсюджується на всіх суб’єктів господарської діяльності, які вводять в обіг харчові продукти, а саме:
· первинне виробництво (тваринництво й рослинництво);
· виробництво кормів для тварин;
· переробка сировини;
· виготовлення продуктів харчування, їхнє транспортування, доставка й зберігання;
· виробництво пакувальних матеріалів;
· виробництво хімічних добавок;
· громадське харчування;
· роздрібна торгівля (у тому числі супермаркети) тощо. 

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

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

Впровадження системи ХАССП не тільки забезпечує безпечність харчової продукції українських виробників, але й значно підвищує їхню конкурентоспроможність на міжнародних ринках, є однією з вимог доступу вітчизняного товару на світовий ринок в умовах членства України в СОТ. 
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