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Тип работы: Контрольная работа

Предмет: Управление качеством

-

Система ХАССП (анализ рисков и критические точки управления технологическим процессом) и стандарт
ИСО 22000. Сходство и различие требований. Опыт отечественных предприятий.

HACCP (ХАССП) представляет собой систему, разработанную для выявления, анализа, контроля и
управления рисками, связанными с производством пищевых продуктов. Эта система представляет собой
набор документированных процедур и мероприятий, направленных на обеспечение безопасности пищевых
продуктов на каждом этапе производства и реализации - от начального производства до окончательного
потребления.

Программа HACCP, в сущности, представляет собой набор правил, описанных в виде регламентов и
инструкций для персонала, которые следует соблюдать и вести соответствующие записи в специальных
журналах. Соблюдение этих правил позволяет гарантировать безопасность пищевой продукции для
потребителей.

ХАССП представляет собой комплексную систему, включающую в себя:

¾ Специальную документацию, созданную для определенного юридического лица, такую как приказы,
журналы, инструкции, бланки и прочее.

¾ Подготовку предприятия и производственных помещений к соответствию требованиям государственных
и международных стандартов, на основе которых внедряется система ХАССП.

¾ Соблюдение сотрудниками инструкций, процедур и других действий, утвержденных и закрепленных в
документах ХАССП.

¾ Анализ рисков и выявление критических контрольных точек в процессах производства.

ХАССП можно рассматривать как базовый уровень системы управления безопасностью пищевой продукции
(СМБПП). Важно отметить, что ХАССП не охватывает все возможные биологические, химические и
физические угрозы, связанные с производством пищевых продуктов, в отличие от СМБПП

на основе таких стандартов, как ГОСТ Р ИСО 22000, ISO 22000, FSSC 22000 или BRC.

Внедрение и поддержание системы ХАССП на предприятии по производству пищевой продукции, а также в
сфере общественного питания является обязательной мерой. Законодательство Российской Федерации
предусматривает крупные штрафы за отсутствие СМБПП на предприятии. Кроме прохождения проверок
РОСПОТРЕБНАДЗОРА, внедрение ХАССП на пищевом производстве снижает количество брака, повышает
безопасность продуктов питания, дает возможность поставлять продукцию в торговые сети и на экспорт,
повышает продажи и устойчивость компании к внешним шокам.

Внедрение и поддержание системы ХАССП на предприятии, занимающемся производством пищевой
продукции или работающем в сфере общественного питания, является необходимым требованием.
Согласно законодательству Российской Федерации, отсутствие СМБПП на предприятии может повлечь за
собой значительные штрафы. Кроме того, внедрение системы ХАССП в области пищевого производства
помогает снизить количество брака, повысить безопасность пищевых продуктов, открыть доступ к сетевым
магазинам и экспортным рынкам, а также увеличить объемы продаж и устойчивость предприятия к
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внешним воздействиям.

Система ХАССП разрабатывается индивидуально для каждого юридического лица, учитывая его
уникальные особенности и процессы. В зависимости от числа цехов, типов выпускаемой продукции или
ассортимента блюд для общепита, объем документации может различаться. Тем не менее, перечень
основных документов, необходимых для предприятий, внедряющих ХАССП, обычно остается примерно
одинаковым:

¾ Руководство по ХАССП.

¾ Политика в области безопасности пищевой продукции.

¾ Приказ о создании группы ХАССП.

¾ Описание продукции.

¾ Информация о производственном процессе.

¾ Анализ опасностей.

¾ Анализ рисков и критические контрольные точки (ККТ).

¾ План ХАССП.

¾ Рабочие листы ХАССП.

¾ Внутренние проверки.

¾ Документация системы ХАССП.

¾ Управление несоответствиями.

¾ Верификация.

Семь принципов ХАССП представляют собой основу, на которой строится вся система управления пищевой
безопасностью. Эти принципы, по существу, определяют задачи, последовательное решение которых
позволяет разработать и внедрить обязательные процедуры для персонала предприятия. Все эти
процедуры должны быть документированы и представлены в виде регламентов, журналов и инструкций
для сотрудников.

Принцип №1: Анализ рисков

Анализ рисков является основой любой системы ХАССП. От правильного проведения анализа всех
возможных опасностей в самом начале работы зависит эффективность разработанных мер по управлению
безопасностью на предприятии. На этом этапе проводится идентификация опасностей, оценка рисков,
связанных с ними, и разработка мер по их контролю. Анализ рисков позволяет выявить потенциальные
угрозы для конечного продукта на всех этапах его производства: от начального сырья до транспортировки
и распространения. В системе ХАССП выделяются три вида рисков: микробиологические, физические и
химические.
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