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ОРГАНІЗАЦІЯ НАССР НА ПІДПРИЄМСТВАХ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ

Новікова Н.В.,  к. с-г н., доцент 
Потась О.А., здобувач ВО 1 курсу 
ХДАЄУ, м. Херсон, Україна
	
Організація системи НАССР (HACCP) на харчових підприємствах – це обов'язковий, науково обґрунтований процес запобігання небезпекам (біологічним, хімічним, фізичним). Вона включає впровадження програм-передумов (гігієна, навчання, санітарія) та 7 принципів контролю критичних точок, що гарантує безпечність продукції та підвищує репутацію підприємства. 
Основні етапи організації НАССР:
· Створення групи НАССР: Залучення фахівців різних відділів (технологи, інженери, якість).
· Опис продукту та призначення: Деталізація складу, методів зберігання та використання.
· Розробка блок-схеми виробництва: Візуалізація всіх етапів від сировини до готової продукції.
· Аналіз небезпечних чинників: Виявлення потенційних загроз (фізичних, хімічних, біологічних) на кожному етапі.
· Визначення критичних точок контролю (КТК): Етапи, де контроль необхідний для усунення ризику.
· Встановлення критичних меж: Граничні показники (температура, час, pH), які не можна перевищувати.
· Впровадження системи моніторингу: Постійний контроль КТК, ведення журналів (температурних, санітарних).
· Розробка коригувальних дій: Що робити, якщо межі порушено.
· Верифікація та документування: Перевірка ефективності системи, ведення протоколів.
Метою організації системи НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) на підприємствах харчової промисловості є забезпечення виробництва безпечної продукції шляхом аналізу ризиків, ідентифікації критичних точок контролю (КТК) та впровадження превентивних заходів на всіх етапах — від сировини до готового продукту. 
Гуманітарний вісник Запорізької державної інженерної академії +2
Основні цілі дослідження в цій галузі включають:
· Розробка та впровадження системи: Створення ефективної системи управління безпечністю, заснованої на 7 принципах НАССР, з урахуванням специфіки конкретного харчового підприємства.
· Удосконалення процесів: Аналіз існуючих процедур, виявлення недоліків та розробка рекомендацій щодо підвищення ефективності системи контролю якості та безпеки.
· Мінімізація ризиків: Виявлення прихованих небезпек (мікробіологічних, фізичних, хімічних) і перехід від контролю кінцевого продукту до запобігання їх виникненню під час виробництва.
· Відповідність законодавству: Забезпечення виконання обов'язкових законодавчих вимог України та міжнародних стандартів, що гарантує високу довіру споживачів.
· Навчання персоналу: Формування навичок у персоналу щодо функціонування системи НАССР, проведення моніторингу та корегувальних дій.
Організація НАССР на підприємствах харчової промисловості  -  це система управління безпечністю харчових продуктів, що ґрунтується на 7 принципах, які допомагають ідентифікувати та контролювати небезпечні чинники на всіх етапах виробництва, від сировини до кінцевого споживача, щоб запобігти харчовим отруєнням та гарантувати безпечний продукт через аналіз ризиків та встановлення критичних точок контролю. 
Ключові принципи організації НАССР: 
1. Аналіз небезпечних чинників: Визначення біологічних, хімічних та фізичних небезпек.
2. Визначення критичних контрольних точок (ККТ): Точки, де контроль є обов'язковим для запобігання, усунення або зниження небезпеки до прийнятного рівня.
3. Встановлення критичних меж: Максимально допустимі значення для кожної ККТ (наприклад, температура, час).
4. Моніторинг: Систематичний контроль за дотриманням критичних меж.
5. Коригувальні дії: Заходи для усунення причин відхилень.
6. Верифікація: Перевірка ефективності системи.
7. Документація та облік: Ведення записів та актуалізація всіх процедур.
Як організувати НАССР: 
· Створення команди НАССР: Формування групи фахівців з різних відділів (виробництво, якість, технології, технічні служби).
Ключові принципи організації НАССР: 
8. Аналіз небезпечних чинників: Визначення біологічних, хімічних та фізичних небезпек.
9. Визначення критичних контрольних точок (ККТ): Точки, де контроль є обов'язковим для запобігання, усунення або зниження небезпеки до прийнятного рівня.
10. Встановлення критичних меж: Максимально допустимі значення для кожної ККТ (наприклад, температура, час).
11. Моніторинг: Систематичний контроль за дотриманням критичних меж.
12. Коригувальні дії: Заходи для усунення причин відхилень.
13. Верифікація: Перевірка ефективності системи.
14. Документація та облік: Ведення записів та актуалізація всіх процедур.
Як організувати НАССР: 
· Створення команди НАССР: Формування групи фахівців з різних відділів (виробництво, якість, технології, технічні служби).
· Опис продукту та процесу: Детальне документування всіх характеристик продукту та технологічних процесів.
· Створення програм-передумов (PRP): Забезпечення базових умов гігієни (прибирання, дезінфекція, контроль шкідників, чистота приміщень, якість води).
· Розробка плану НАССР: Документ, що детально описує всі 7 принципів для конкретного підприємства.
· Впровадження та навчання: Навчання всього персоналу вимогам системи.
· Постійний моніторинг та вдосконалення: Регулярна перевірка та оновлення системи. 
Переваги для підприємств:
· Зниження ризиків харчових отруєнь та відкликання продукції.
· Підвищення довіри споживачів та партнерів.
· Доступ до міжнародних ринків та виконання вимог законодавства (зокрема, ЄС).
· Системний підхід до забезпечення безпечності продукту. 
		Впровадження НАССР – це не просто дотримання законодавства, а науково обґрунтований інструмент для забезпечення безпечності харчових продуктів, що зменшує ризики для споживачів та підвищує довіру до бренду. 
Ті хто працює в харчовій прмисловості повинні:
знати:	
· законодавчу базу України щодо безпечності та якості харчових продуктів;
· основні терміни та визначення безпечності харчових продуктів;
· основні принципи системи НАССР;
· порядок розробки плану НАССР;
· порядок розробки та впровадження програм-передумов системи НАССР на виробничих підприємствах харчової галузі;
· організацію простежуваності і контролю безпечності харчової продукції протягом всього технологічного процесу;
· порядок розробки процедур НАССР під час ситуацій невизначеності (епідеміологічні заходи при COVID, різних видах небезпеки);
·  особливості ведення документації щодо процедур контролю безпечності харчової продукції на виробництві.
вміти:	
· користуватися законодавчими актами та нормативною документацією щодо безпечності харчової продукції;
· аналізувати	потенційні	небезпеки	для	харчової продукції,	яка виробляється на підприємстві;
· проводити опис продукції та чинників, які можуть вплинути на безпеку цієї продукції;
· встановлювати критичні точки контролю для різних видів харчової продукції, технологічних процесів тощо;
· визначати критичні межі для кожної критичної точки на виробництві;
· розробляти	корегувальні	дії	та	заходи	з моніторингу	небезпечних чинників;
· складати документацію за планом НАССР, проводити її систематизацію;
· пропонувати заходи щодо підвищення якості та безпечності харчових продуктів, які випускають підприємства харчової галузі.
Переваги для підприємств:
· Зниження ризиків харчових отруєнь та відкликання продукції.
· Підвищення довіри споживачів та партнерів.
· Доступ до міжнародних ринків та виконання вимог законодавства (зокрема, ЄС).
· Системний підхід до забезпечення безпечності продукту. 
Концепція НАССР полягає у: 
1) ідентифікації можливих причин небезпечності продукту; 
2) встановленні того, де і як вони можуть бути усунуті, попереджені чи приведені до прийнятного рівня; 
3) розробці відповідних заходів і навчання персоналу; 
4) впровадження заходів на практиці та документування.
Впровадження системи управління безпечністю харчових продуктів на підприємстві – процес тривалий, який стосується всіх служб і всього персоналу. Він не обмежується тільки розробкою документації та наведенням елементарного порядку на виробництві. Для впровадження дієвої системи управління безпечністю харчових продуктів необхідне, насамперед, навчання найвищого керівництва, групи НАССР, персоналу, що виконує роботи, що впливають на безпеку продуктів і персон, відповідальних за здійснення оперативного контролю. Може виникнути необхідність у зміні технологічних процесів або методів упаковки, перегляд вимог до постачальників сировини і матеріалів, або навіть і в заміні виробничого обладнання або перепланування приміщень.
Таким чином, проблеми розробки та впровадження системи ХАССП на підприємствах харчування набуло актуального звучання, особливо в умовах інтеграції України у зарубіжну спільноту.
Впровадження системи НАССР надає підприємствам харчової промисловості України низку суттєвих переваг та допомагає офіційному інспектуванню і розвиткові міжнародної торгівлі, оскільки посилює впевненість у безпечності харчових продуктів.
Переваг від використання системи НАССР багато. Нижче перерахуємо найважливіші з них:
· НАССР є систематичним підходом до забезпечення безпеки харчових продуктів;
· акцентування уваги на забезпечення безпеки при виробництві і реалізації продукції;
· оптимізація внутрішніх ресурсів підприємства;
· покращує планування і сприяє зниженню кількості подальших перевірок;
· правильно проведений аналіз небезпечних чинників дозволяє виявити приховані небезпеки і направити відповідні ресурси в критичні точки процесу;
· підвищення довіри споживача до наданої продукції або послуги;
· зменшення втрат, пов’язаних із відкликанням продукції, штрафними санкціями і судовими позовами;
· поліпшення документації;
· НАССР може інтегруватися в загальну систему менеджменту якості у відповідності зі стандартами серії ІSО 9000;
· підвищення інвестиційної привабливості;
· підвищення конкурентоспроможності продукції підприємства;
· застосування НАССР є найбільш ефективним засобом попере- дження захворювань, що викликаються харчовими продуктами;
· використання системи НАССР дозволяє розширити коло клієнтів і ділових партнерів.
Щодо недоліків від застосування HAССP, то їх, порівнюючи з перевагами, досить небагато.
Основні недоліки ХАССП:
· потребує технічних, людських та матеріальних ресурсів, які не завжди є доступними для організації;
· вимагає високих зусиль із залучення усіх елементів організації;
· потребує дуже багато часу;
· залучає зміни у відношенні;
· вимагає деталізованих технічних даних та їх постійного оновлення;
· потребує сконцентрованої дії усіх учасників харчового ланцюга;
· потребує збереження інформації для простого шляху впровадження.
З вище зазначеного, можна зробити висновок, що НАССР є життєво необхідною системою для сучасного харчового виробництва, що вимагає злагодженої роботи, інвестицій та відповідальності на всіх рівнях, але забезпечує значні переваги для бізнесу та споживача.
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