Лікнеп по HACCP 
Історія створення НАССР
60-ті роки ХХ ст. — розробка концепції НАССР. Основні розробники: компанія Пілсбурі, Лабораторія збройних сил США і Національне управління з аеронавтики і космонавтики (NASA). Ідея створення такої концепції виникла при роботі над Американською Космічною Програмою. 1971 р. — компанія Пілсбурі представила повністю розроблену концепцію НАССР на Першій Американській Національній Конференції з питань безпеки харчових продуктів.( Матеріал з Вікіпедії — вільної енциклопедії.)
Система НАССР - "  переклад-Аналіз ризиків та критичні контрольні точки" (Hazard Analysіs and Crіtіcal Control Poіnts) являє собою систему оцінювання і контролю небезпечних чинників продовольчої сировини, технологічних процесів і готової продукції, яка покликана забезпечити високу якість і безпеку харчових продуктів. 

НАССР - це попереджувальна система, яка використовується в харчовій промисловості як гарантія безпеки вироблюваних продуктів. Ця система визначає систематичний підхід до аналізу обробки і виробництва продуктів харчування, розпізнавання будь-яких можливих ризиків хімічного, фізичного і біологічного походження та їх контролю. 

Система НАССР стала моделлю управління безпекою для підприємств харчової промисловості в багатьох країнах світу. 

Принципи системи НАССР.
5 кроків і сім принципів.

	Сертифікація по різним стандартам

	Створення робочої групит
	Опис продукта
	Спосіб використання продукта
	Розробка блок схеми техн..процеса
	Перевірка блок схеми техн.. процеса

	НАССР 5 кроків+ 7 принципів

	1.Проведення аналізу небезпечних чинників.
	2.Визначення критичних контрольних точок (ККТ).
	3.Встановлення критичних меж.
	4.Прийняття системи для моніторингу здійснюваного контролю ККТ
	Прийняття коригувальних дій для тих випадків, коли моніторинг вказує на втрату в тій чи іншій ККТ 


	Прийняття методик верифікації, які дозволяють переконатися в ефективності функціонування системи HACCP.
	Прийняття документації для всіх процедур і даних, які реєструються, щодо зазначених принципів і їх застосування 



	Основа – програми попередніх умов


Аналіз досвіду роботи провідних фахівців з впровадження на харчових підприємствах систем харчової безпеки, заснованих на принципах НАССР, дозволив виділити сім приблизно рівних за значимістю принципів. 

. Принцип 1. Проведення аналізу небезпечних чинників. 

Принцип 2. Визначення критичних контрольних точок (ККТ). 

Принцип 3. Встановлення критичних меж. 

. Принцип 4. Прийняття системи для моніторингу здійснюваного контролю ККТ. 

Принцип 5. Прийняття коригувальних дій для тих випадків, коли моніторинг вказує на втрату в тій чи іншій ККТ 

Принцип 6. Прийняття методик верифікації, які дозволяють переконатися в ефективності функціонування системи HACCP. 

Принцип 7. Прийняття документації для всіх процедур і даних, які реєструються, щодо зазначених принципів і їх застосування 
Застосування принципів HACCP передбачає вирішення наступних завдань. 

1. Створення робочої групи 

2. Характеристика продукту 

3. Встановлення призначення продукту 

4. Побудова блок - схеми виробництва 

5. Уточнення блок - схеми на місці 

6. Розробка переліку потенційно небезпечних чинників, аналіз та розгляд заходів з контролю небезпечних факторів 

7. Визначення контрольних критичних точок 

8. Встановлення критичних меж для будь-якої ККТ 

9. ККТ Впровадження системи моніторингу для будь-якої ККТ 

10. Впровадження системи коригувальних дій 

11. Впровадження верифікації 

12. Впровадження системи документації і реєстрації даних системи НАССР 

1. 1. Створення робочої групи HACCP 

Процес виробництва харчових продуктів повинен передбачати залучення фахівців, які володіють необхідними знаннями та досвідом для розробки діючої програми HACCP. Робоча група повинна складатися з представників різного роду спеціальностей, необхідних для вирішення проблем харчової безпеки. Якщо в робочій групі відсутня спеціаліст, необхідний для вирішення певної групи проблем, то передбачається залучення експерта з боку, для подачі експертного висновку. 

Для керівництва робочою групою призначається координатор проекту НАССР (з керівного складу підприємства). 

. Робоча група повинна визначити сферу застосування програми HACCP У сфері застосування повинні бути описані та розглянуті фрагменти технологічного ланцюжка обробки харчових продуктів і загальні класи небезпечних чинників на які буде поширюватися система харчової безпеки. 

2. 2. Характеристика продукту 

. Повинна бути складена повна характеристика продукту з відповідними даними щодо його безпеки, яка включає наступне: склад, фізична / хімічну будову, обробку, упаковку, термін і умови зберігання, а також спосіб реалізації та вживання і ін 

3. 3. Встановлення призначення 

Встановлюючи призначення продукту, слід виходити з передбаченого вживання кінцевим споживачем. У спеціальних випадках може знадобитися облік груп населення, яких це стосується, наприклад, продукти для систем громадського харчування в установах, вікові (наприклад: дитяче харчування) або етнічні групи (наприклад: група сповідує мусульманство). 

4. 4. Побудова блок - схеми 

Робоча група HACCP розробляє блок-схему виробництва Блок-схема повинна відображати всі етапи технологічної операції, а також враховувати вхідні та параметри продукту і вимоги до вихідних параметрах продукту. На малюнках наведено приклади загальної блок-схеми і докладних блок-схем виробництва м'ясного фаршу. 

	Вхідні матеріали
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5. 5 Уточнення блок - схеми на місці 

  Робоча група HACCP зіставляє технологічну операцію з блок-схемою на всіх етапах і на всьому проміжку її виконання і вносить до блок-схему необхідні коректування. 

6. 6.  . Розробка переліку потенційно небезпечних чинників, аналіз та розгляд заходів з контролю небезпечних чинників. 
(См. принцип 1 ) (Див. принцип 1) 

 . Робоча група складає перелік всіх небезпечних факторів, поява яких, як передбачається, можна очікувати на кожному етапі, від вихідного отримання, переробки, виробництва і реалізації і до точки споживання. 

Потім робоча група HACCP проводить аналіз небезпечних факторів, відбираючи з них ті, усунення або зниження негативної дії яких, істотно впливає на безпеку продукту. 

У процесі аналізу небезпечних чинників, по можливості, слід брати до уваги наступне: 

· передбачуване наявність небезпечних факторів і серйозність їх негативного впливу на здоров'я; 

· якісну і (або) кількісну оцінку наявності передбачуваних небезпечних факторів; 

· життєдіяльність або розмноження розглянутих мікроорганізмів; 

· освіта або збереження у харчових продуктах токсинів, присутність хімічних або фізичних середовищ; 

· умови та побічні чинники, які призводять до передбачуваних небезпек. 

Наступним етапом робоча група HACCP розглядає застосовні до кожного з цих небезпечних чинників заходи щодо контролю. 

Для контролю одного або декількох небезпечних факторів може знадобитися застосування відразу цілого ряду заходів, і навпаки: застосування одного заходу може дозволити контролювати відразу декілька небезпечних факторів. 

7. 7. Визначення критичних точок контролю 
(См. принцип 2 ) * (Див. принцип 2) * 

Під час розгляду одного і того ж небезпечного чинника може бути задіяна відразу кілька ККТ, у яких здійснюється контроль. Для спрощення, в системі HACCP можуть, застосовуватися дерева рішень які відображають логічний підхід до визначення контрольних критичних і контрольних точок (Приклади дерев рішень наведено на малюнках описують просте дерево рішень і дерево рішень по сировині. Слід пам'ятати, що дерева рішень можуть виявитися застосовним не до всіх ситуацій. 

У разі виявлення ККТ, в технологічний процес на даному чи попередньому етапі повинні бути внесені зміни з впровадженням заходів контролю. 
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8. 8.   (См. принцип 3 ) (Див. принцип 3) 

. Критичні кордону повинні, по можливості, встановлюватися та підтверджуватися для кожної контрольної та контрольної критичної точки. У деяких випадках в одній точці може бути встановлено відразу кілька критичних меж.. Загальноприйняті критерії включають вимірювання температури, часу, рівня вологи, p, Aw, присутності хлору та визначення органолептичних параметрів, наприклад, зовнішнього вигляду та структури і ін 

9. 9. Впровадження системи моніторингу для будь-якої ККТ 

(См. принцип 4 ) (Див. принцип 4) 

Моніторинг - це планове вимірювання або спостереження ККТ в їх співставленні з критичними кордонами. Процедури моніторингу повинні дозволяти виявити втрату керованості в ККТ. Крім того, в ідеалі моніторинг повинен давати своєчасну інформацію для внесення виправлень для того, щоб контроль процесу не допускав перевищення критичних меж. У тих випадках, якщо результати моніторингу свідчать про тенденцію до втрати контролю в ККТ, по можливості, процес слід коригувати. 

. Отримувані в процесі моніторингу дані слід аналізувати спеціально призначеною особою, яка володіє достатніми знаннями і повноваженнями для проведення коригувальних дій, якщо в цьому виникає необхідність. Якщо моніторинг не носить безперервного характеру, то слід забезпечити, щоб його масштаби або періодичність були достатніми для гарантованого контролю ККТ. Більшість процедур моніторингу вимагають швидкості, оскільки вони стосуються оперативних процесів, які не залишають часу для тривалих аналітичних перевірок. 

Проведенню фізичних і хімічних вимірювань частіше віддають перевагу мікробіологічному аналізу завдяки його швидкості і тому, що він у багатьох випадках дозволяє судити про мікробіологічному контролі продукту. Всі дані, які реєструються, і документи, пов'язані з моніторингом ККТ, повинні підписуватися працівниками, які проводять моніторинг, і посадовими особами компанії, які відповідають за аналіз. 

10. 10. Впровадження системи коригувальних дій 

(См. принцип 5 ) (Див. принцип 5) 

. Для будь-якої ККТ в системі НACCP повинні бути розроблені спеціальні коригувальні дії, які дозволяють усувати відхилення, які виникають. 

. При необхідності коригувальні дії повинні, крім того, передбачає відповідне утилізацію продукції, в якої виникли відхилення. Методики усунення відхилень і утилізації продукції повинні бути документально оформлені і враховані в системі HACCP. 

11. 11 Впровадження верифікації 

(См. принцип 6 ) (Див. принцип 6) 

можна застосовувати методи верифікації та перевірки, а також відповідні методики та випробування, в тому числі вибірковий відбір проб та аналіз.. Періодичність верифікації повинна дозволяти переконатися в ефективності функціонування системи HACCP. Наведемо приклади заходів у рамках верифікації: 

· аналіз системи НАССР і даних, які реєструються; 

· ; аналіз відхилень і випадків утилізації продукції; 

· підтвердження наявності контролю в ККТ. 

. Заходи в рамках підтвердження повинні включати дії, які дозволяють переконатися у дієвості всіх елементів програми HACCP. 

12. 12. Впровадження системи документації і реєстрації даних системи НАССР 

 (Див. принцип 7) <> У застосуванні системи НАССР, велике значення має ефективна і точна реєстрація даних. Документація і порядок реєстрації даних по ККТ повинні відповідати характеру і масштабам технологічних операцій. 

Нормативна база 

Структура Codex Alimentarius представляє собою збірник всесвітньо прийнятих продовольчих стандартів представлених в уніфікованого вигляді, які доповнюються і актуалізуються в міру виникаючих питань пов'язаних з продовольством. 

визначає вимоги стосуються складу продуктів і сировини, продовольчої гігієни, добавок, залишкових пестицидів, забруднюючих речовин, упаковки, вимог до етикеток, дистрибуції, реклами, методів аналізу та взяття зразків та інших на всіх етапах харчового ланцюга "від ферми до шлунку» для країн Європи та інших країн беруть вимоги Codex Alimentarius Commission. 

Стандарти Codex Alimentarius містять вимоги, до продовольства які покликані забезпечити споживача, корисним продовольчим продуктом, правильно представленим і захищеним від підробок. 

: На практиці, це означає, що до теперішнього часу Codex Alimentarius включає: 

· продовольчі стандарти, з безпеки визначають максимальні рівні залишкових пестицидів, добавок, забруднюючих речовин (включаючи мікробіологічні, органічні, хімічні, фізичні забруднюючі речовини), які можуть бути присутніми в продовольстві; 

· . стандарти в формі керівних принципів з виробництва та складу продуктів, представлені в процесах і в процедурах. 

· вимоги до стандартної етикетці, що передбачають інформацію про те, що продукт може впливати на здоров'я споживача, а також передбачають захист від підробок; 

· ; стандарти, які визначають, тип харчового продукту, спосіб виробництва, у разі, коли він може вплинути на якість продукту, вміст продукту; 

· . дескриптори (індикатори) якості як частина товарних стандартів, які впорядковують характеристики продукту. 

Представлена схема наочно показує взаємозв'язок між Codex Alimentarius та іншими документами, які розробляються і застосовуються в харчовій галузі. 
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На даний момент   Codex Alimentarius повністю гармонізовано: 

· с нормами, OIE і IPPC, які стосуються здоров'я тварин і заводу; 

· с з регіональними стандартами UN-ECE, які стосуються опису якості фруктів і овочів; 

· стандартами ISO стосуються продовольчої технології, сконцентрованими на аналітичних методах; 

· стандартами GLP , GMP  
· ISO 22000   

а также проектами других региональных стандартов и руководств в различных странах. а також проектами інших регіональних стандартів і керівництв у різних країнах. 

