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Н. Валентин

По данным  Комитета по защите прав потребителей МНЭ РК в Казахстане за первое полугодие 2016-го с реализации снято свыше 12 тонн несоответствующей продукции. Из 15,4 тысячи лабораторных проб две тысячи (13%) показали, что реализуемая продукция несет угрозу для потребителя. [1]Существенным решением сложившейся ситуации является  внедрение принципов HACCP (англ. Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) в жизнедеятельность отечественных предприятий, специализирующихся на производстве пищевой продукции.
Система HACCPбыла впервые разработана американскими учеными в 60-х годах прошлого столетия во время работы над продуктами питания с повышенными сроками годности для космонавтов, так как в космосе нужна была гарантия безопасности  употребляемой пищевой продукции, и которая предотвращала бы риски возникновения опасности и заражения или порчи продовольствия. 

В дальнейшем 1973 году система была одобрена Комитетом по пищевым продуктам и медикаментам США, а в 1993 году опубликовались  руководящие указания по применению системы HACCP комиссии ФАО/ВОЗ по Кодекс Алиментариус (CodexAlimentarius), то есть  система была признана эффективнойи необходимой Всемирной Организацией Здравоохранения. [2]

В 2004 году Европейский Парламент и Совет Европейского Союза (ЕС), осуществляя реформу общеевропейского законодательства в пищевой отрасли, построили его на основе системы HACCP, тем самым подтвердив ее официальное признание в рамках ЕС. [4]В связи с этим внедрение данной системы является обязательным для отдельных секторов пищевой промышленности,  вряда стран как США, Канада и Европейский  Союз и так далее. 
Cистема HACCP базируются на 7 принципах, которые являются фундаментом для установления правил в производственной и управленческой деятельности организации. Согласно ISO 22000 этими принципами являются: анализ рисков (опасных факторов); выявление критических контрольных точек (ККТ);установка критических пределов;разработка системы мониторинга  для обеспечения контроля ККТ;разработка корректирующих действий и применение их в случае отрицательных результатов мониторинга; разработка процедур верификации для эффективного функционирования системы;документирование всех процедур системы  относящихся к принципам HACCP и их применению. 

Практика показывает, что для реализации данных принципов на предприятиях, необходимо  выполнить ряд задач, которыми являются:организовать рабочую группу, ответственную за разработку и внедрение системы; подготовить описание изделия и его распространения;составить описание целевого использования изделия и охарактеризовать потенциальных потребителей; разработать технологическую маршрутную карту процесса;проверить точность технологической маршрутной карты. [3]
Для нашей страны требования о внедрении и поддержании процедур, основанных на принципах HACCP, при осуществлении процессов производства (изготовления) пищевой продукции было  приняты  в 2013 году  согласно Техническому  регламенту Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ» от 9.11.2011 г. Так  как мы являемся членом ЕАЭС(Евразийский экономический союз)  не внедрив эту систему, предприятия автоматически нарушают законодательные требования,  и отечественные товары не соответствующие нормам HACCP не смогут выйти на рынки стран Таможенного союза и дальнего зарубежья.

В связи с этим,  по материалам интернет-портала Kapital.kz, отечественных производителей пищевой продукции призывают к активному внедрению стандарта HACCP. На сегодняшний день  по данной системе сертифицированы лишь 5% пищевых предприятий  РК, тогда как в Беларусии, например, 75% перерабатывающих предприятий уже перешли на новые стандарты. Об этом 14 апреля 2016 году в ходе пресс-конференции в рамках Форума по пищевой безопасности IFC заявил глава Комитета по защите прав потребителей МНЭ РК Алиакпар Матишев. [4]
Согласно данной статистике  внедрения системы HACCP,  в Казахстане показывает все еще незначительные результаты. Что же сдерживает внедрение данной системы в отечественных предприятиях?  Ответ на этот вопрос можно найти  в статье В.И. Соловьева «Почему ISO 9001  не всегда находит своих приверженцов», где четко сформулированы наиболее важные, глубинные причины которые могут быть применены и для данной системы, и ими являются:

· невладение некоторыми ТОР-менеджерами, особенно, первыми руководителями системными знаниями в области качественного менеджмента;
· не умение первым руководителем ставить амбициозные цели, для достижения которых необходим другой менеджмент;
· низкая мотивация или полное отсутствие у первого руководителя в необходимости внедрения системного менеджмента[5]; 
В связи с этим, международный опыт показывает, что данная система наиболее эффективно и положительно  будет воспринята организациями в том случая, когда будет совместно интегрироваться с ISO 9001. Ведь данная конфигурация является наиболее эффективным и  важнейшим конструктивным материалам современного предприятия способного устоять давлению со стороны переменного рынка. Так как в настоящее время понятия «качество» и «безопасность» должны стать девизом предприятий пищевой промышленности.
Данный качественный интегрированный системный менеджмент, а именно ISO 9001 плюс НАССР содержит в себе такие положительные  стороны как:
· системный подход;
· контроль параметров безопасности продукта;
· снижение количества несоответствующей продукции;
·  распределение ответственности за обеспечение безопасности;
· концентрация на выявленных критических контрольных точках, своевременное использование предупреждающих мер;
·  позитивный психологический настрой в коллективе и  улучшения корпоративной культуры в целом;
·  увеличение доверия потребителей; 
· расширение рынков сбыта;
·  увеличение конкурентоспособности и так далее. И  это самая малость чего организация может достичь с помощьюданного менеджмента.
Резюмируя вышеизложенное можно придти к выводу, что система HACCP, а особенно интегрированная с ISO 9001, является мощным инструментом конкурентноспособности и безопасности пищевой продукции на широкого потребителя. 
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