Практическое занятие №3
Системы обеспечения безопасности пищевой продукции
В настоящее время для обеспечения качества и безопасности пищевой продукции в пищевой промышленности наиболее часто применяются системы управления на основе следующих стандартов:
ИСО 9001:2000 (Системы  менеджмента  качества. Требования);
НАССР («Hazard Analysis and Critical Control Point» - Анализ рисков и критические контрольные точки);
GMP (Надлежащая производственная практика);
ИСО 22000:2007 (Системы менеджмента  безопасности  пищевых продуктов. Требования  для  любой организации по всей пищевой цепочке).
Стандарт  ИСО  9001  служат  универсальной  основой  для  построения системы  менеджмента  качества,  потому  что  содержит  базовые  понятия  и принципы общего менеджмента.
Система  менеджмента  качества  (СМК)  на  базе  МС  ИСО  9000 благодаря заложенному в ее основу процессному подходу, предусматривает упорядочение всей  системы  управления  предприятием.  СМК  охватывает все  стадии жизненного  цикла  пищевой  продукции,  то  есть  основные производственные процессы.
Стандарт  ИСО  9001  ориентирован,  в  первую  очередь,  на  нужды  и ожидания  потребителей,  в  связи  с  чем,  безопасность  пищевых  продуктов является  наиболее важным  аспектом. Поэтому в  комбинации с требованиями стандартов ИСО 9000 в современной практике применяются система HACCP, требования к которой установлены в ГОСТ Р ИСО 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов НАССР».
Система НАССР является в настоящее время основной моделью управления  качеством  и  безопасностью  пищевых  продуктов в промышленно развитых странах.  В стандарте ГОСТ Р 51705.1-2001 дана следующая расшифровка термина НАССР: «концепция, предусматривающая систематическую  идентификацию, оценку и  управление опасными факторами, существенно  влияющими  на безопасность продукции».

НАССР –  это предупредительный  метод, используемый в пищевой промышленности  как  гарантия  безопасности производимых продуктов питания. Данный метод определяет системный подход к процессу производства продуктов питания и способствует выявлению возможных факторов риска химического, физического и биологического происхождения, их анализ и контроль.

Система НАССР построена на принципах обязательности обеспечения безопасности  продукции  и  нацелена  на  осуществление  контрольных  мер, позволяющих  предотвратить  появление  или  развитие  опасных  факторов, управляя причинами их возникновения на всех этапах продуктовой цепи.
В системе НАССР особое внимание обращено на критические контрольные  точки, в которых все виды риска, связанные с употреблением пищевых  продуктов,  могут  быть  предотвращены,  устранены и снижены до приемлемого уровня в результате целенаправленных мер контроля. Система  НАССР помогает организациям сконцентрироваться на опасностях, влияющих на безопасность продуктов питания, а также устанавливать и контролировать предельные значения показателей в критических контрольных точках в ходе производственного процесса. В соответствии с системой НАССР для пищевой продукции существует три  типа  рисков с точки  зрения  источников  их  возникновения:
– микробиологические риски. Существенными рисками для  многих пищевых продуктов могут быть патогенны (болезнетворные микроорганизмы) и  микробные  токсины.  Некоторые  компоненты  и/или готовые  продукты потенциально содержат патогенны или представляют собой среду для развития микробных токсинов, которые могут вызвать серьезные заболевания, иногда со смертельным исходом. Реализованные микробиологические риски могут стать причиной хронических заболеваний;
– химические риски. Химические  загрязняющие  вещества  в  пищевой продукции  могут  быть  либо  естественного  происхождения,  либо образовываться  в  процессе  обработки.  Высокие  уровни  содержания вредных химических веществ служат причиной острого течения болезни, в то время как более  низкие  уровни  приводят  к  хроническим  заболеваниям. Понятие «потенциальные  химические  риски»  включает  микотоксины, антибиотики, пестициды и сульфиты;
– физические риски. Физическими рисками считаются любые объекты или материалы,  которые  являются  частью  изделия,  но  должны  быть  удалены  из него,  или  не  предназначены  для  того,  чтобы  быть  частью изделия,  но  могут случайно попасть в него в процессе производства.

В настоящее время разработка и внедрение на предприятии системы НАССР  проводятся  на  основе действующих  национальных  стандартов.  В нашей  стране таким стандартом является ГОСТ Р 51705.1 – 2001. В соответствии с ним система НАССР разрабатывается с учетом семи основных принципов:
– идентификация потенциального риска или рисков (опасных факторов), которые сопряжены с производством продуктов питания, начиная с получения сырья (разведения или выращивания) до конечного потребления, включая все стадии  жизненного цикла продукции  (обработку, переработку, хранение и реализацию) с целью выявления условий возникновения потенциального риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля;

– выявление  критических  контрольных  точек  в  производстве  для устранения  (минимизации)  риска  или  возможности  его  появления,  при  этом рассматриваемые  операции  производства  пищевых  продуктов  могут охватывать  поставку  сырья,  подбор  ингредиентов,  переработку,  хранение, транспортирование, складирование и реализацию;

– в документах системы НАССР или технологических инструкциях следует установить и соблюдать предельные значения параметров для подтверждения того, что критическая контрольная точка находится под контролем;

– разработка системы мониторинга, позволяющая  обеспечить контроль критических контрольных точек на основе планируемых мер или наблюдений;

–  разработка  корректирующих  действий  и  применение  их  в  случае отрицательных результатов мониторинга;

– разработка процедур проверки, которые должны регулярно проводиться для обеспечения эффективности функционирования системы НАССР;

– документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации данных, относящихся к системе НАССР.

Система НАССР для пищевой продукции должна базироваться на мощном фундаменте из обязательных предварительных программ и требованиях надлежащей производственной практики  (Good  Manufacturing Practice – GMP). Сочетание системы HACCP и принципов GMP позволяет выявить важнейшие факторы безопасности, имеющие критическое значение.

Руководство по НАССР, предназначенное для предприятий пищевой промышленности, должно содержать требования GMP и стандартных санитарно-гигиенических процедур, которые являются  обязательными предварительными программами для НАССР.
Данные программы включают в себя следующие направления: личная гигиена работников; безопасность воды; борьба с вредителями; защита от вредных примесей; предотвращение перекрестного загрязнения; качество мытья рук и санитарно-гигиенические условия; качество и чистота контактных поверхностей для  приготовления пищевой  продукции; маркировка, хранение  и  использование токсичных веществ. GMP охватывает основополагающие  принципы, методы и средства, необходимые для создания производственной среды, подходящей для производства пищевых продуктов приемлемого качества.
