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Движущей силой современного развития производственного потенциала пищевых организаций, предприятий и общества в целом нынче выступает качество и безопасность пищевой продукции, которые оказывают всестороннее воздействие на здоровье человека.  Обеспечение здоровья населения – задача государственной важности. Не зря народная мудрость гласит: "Безопасность пищи основа здоровья, здоровье - основа богатства".
Важность безопасности пищевой продукции для здорового развития современного человеческого общества была признана и обсуждена на многих международных конференциях. Декларации всемирной ассамблеи здравоохранения отмечено, что «…доступ к правильному питанию и безопасности продовольствия – право каждого человека». Сотни миллионов людей во всем мире страдают от различных болезней, вызванных загрязненными продуктами питания. Эти болезни получили название «болезни пищевого происхождения» [1].
Пищевым производствам нет предела совершенствования системы повышения эффективности оценки показателей качества и безопасности пищевой продукции. В данном моделировании интегрированной системы безопасности хлебопекарного предприятия предлагается совершенствовать существующую систему следующими международными стандартами:
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Вышеуказанном списке международных систем менеджмента безопасности пищевых продуктов отдельно указывается система НАССР от международного стандарта ISO 22 000:2005, так как между ними существует определенная разница. Самое главное различие системы -  Система Менеджмента Безопасности Пищевой Продукции (ISO 22000) и Система ХАССП (HACCP):

· Система Менеджмента Безопасности Пищевой Продукции (ISO 22000) помимо Плана ХАССП включает в себя требования относительно обмена информацией, программ обязательных предварительных мероприятий и производственных программ обязательных предварительных мероприятий.
· Система ХАССП (HACCP) - это совокупность организационной структуры, документов, производственных процессов и ресурсов, необходимых для реализации концепции выпуска безопасной продукции.  Система ХАССП (HACCP) базируется на 7 принципах» [2,3]. 
Зачастую недобросовестные предприниматели, при стремленииполучить более высокую прибыль, нарушают элементарные правила организации производства пищевой продукции, условия хранения, правила перевозки и т.д.

Как показывает опыт, технологические проблемы при производстве возникают в основном при нарушении: технологии входного контроля качества сырья; требования контроля критически контрольных точках, определенных в технологическом цикле.

Пищевой рацион современного человека меняется с улучшением качества жизни, он объективно становится более разнообразным, а забота о безопасном и здоровом питании остается основополагающим фактором, который будет влиять на развитие ассортимента и увеличение объемов производства хлебобулочных изделий, обогащенных микронутриентами, прежде всего витаминами группы В, железом, йодом, кальцием [4]. 

Вчера мы хлеб употребляли, сегодня употребляем и в завтра будем употреблять, так как хлебопродукты  – наиболее доступная пищевая продукция, служащая одним из основных источников необходимых организму пищевых веществ. Качественная и безопасная продукция всегда была и будет востребованной на рынке. Потребители не является пользователем системы  безопасности, пользуется системой производители. И при правильном использовании она должна приносить предприятиям прибыль, а потребителям качественный и безопасный продукт. Надо создать такую систему, которая будет работать во имя предприятия, а не такую которое в конце концов люди станут работать на систему. 

Система это порядок. Больше порядка – меньше потерь, а значит дешевле качество и безопасность. Исследования подтвердили, что осознание важности здорового питания происходить различных слоях населения и немаловажно именно сейчас предоставить потребителям качественные, безопасные, экологически чистые продукты последнего поколения. Системы бывают разные – система менеджмента качества, система экологического менеджмента, система НАССР, международные, традиционные, отечественные и т.д. Предприниматель может из каждой системы  взять для внедрения те изюминки, которые подходят для его производства, для менталитета того народа, который у него трудятся, для своей инфраструктуры и создать свою собственную интегрированную систему менеджмента. Система на предприятии должна разрабатываться  на основании самой главной логики – обеспечение общества качественной, безопасной полезной продукцией, а предприятия прибылью.
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