Роль государственной

 ветеринарной службы субъекта в разработке,

 внедрении и поддержании на предприятии собственника,

 производящего продукцию животного происхождения, 

системы менеджмента качества с принципами ХАССП
Доклад президента «Уральской саморегулируемой ассоциации предприятий мясной промышленности» Татьяны Александровой. 

Пищевая продукция и сырье животного происхождения сегодня и во времена Советского союза подлежали контролю со стороны ветеринарной службы. В советское время на всех предприятиях мясной и рыбной переработки, на хладокомбинатах находилась производственная ветеринарная служба – отделы ОПВК.
Главный врач ОПВК, был специалистом высшей категории, и с его мнением и указаниями считалась администрация. В среде ветеринарных специалистов было мнение, что устроиться главным врачом на мясоперерабатывающее предприятие – это поймать птицу счастья за хвост. Повезло и с зарплатой, и со связями, и с интересной, ответственной и многоплановой работой.

Затем на мясоперерабатывающих предприятиях появились подразделения государственного ветеринарного надзора (ПГВН). Специалисты подразделений государственного надзора осуществляли контроль и надзор и за ввозом сырья, и за отгрузкой продукции, и за технологией производства и хранения продукции, а также за исполнением администрацией ветеринарных, санитарных, гигиенических требований к продукции, производству, помещениям, работающему персоналу.

Службы ОПВК и ПГВН брали на себя ответственность, выдавая заключения о пригодности мяса, рыбы, мясных и рыбных продуктов (одним словом, продукции животного происхождения), определяли категорию использования продукции – на пищевые цели: на первые блюда, вареные колбасы или на мясные хлеба, на проварку при температуре 100 градусов по Цельсию и т.д.

Моя цель напомнить всем вам, что ветеринарная служба брала на себя ответственность, выдавая заключение о безопасности сырья и продукции животного происхождения.

12 декабря 2011 года решением Комиссии Таможенного союза № 880 был утвержден Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». С 1 июля 2013 года данный Технический регламент вступил в силу.

Теперь давайте поговорим, что изменил Технический регламент в сфере контроля безопасности продукции, в правилах проведения этого контроля, в формах подтверждения соответствия продукции и производства.

Технический регламент ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» является общим – распространяется на всю пищевую продукцию, а также является основным документом в Российской Федерации, который определяет ТРЕБОВАНИЯ К БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ И К ПИЩЕВЫМ ПРЕДПРИЯТИЯМ. Следовательно, данный документ касается как государственных ветеринарных и санитарных служб, так и бизнеса.
В частности, такой объект технического регулирования, как продукция и сырьё животного происхождения, подлежит контролю, осуществляемому ветеринарной службой субъекта, проведению ею ветеринарного осмотра, ветеринарной санитарной экспертизы.

Все эти действия на мясоперерабатывающих предприятиях и на предприятиях оптовой торговли животноводческой продукцией осуществляют ветеринарные врачи ветеринарной станции района или города. Именно эти ветеринарные специалисты, которые находятся на предприятиях в течение всего режима работы предприятия, в силу своей должностной инструкции, утвержденной начальником ветеринарной станции, исполняют ПРАВИЛА ИНДЕНТИФИКАЦИИ.

Как определил Технический регламент Правила идентификации?

1. По наименованию путем сравнения наименования и назначения пищевой продукции, указанных в маркировке на потребительской упаковке и (или) товаросопроводительных документах.
2. Визуальным методом – путем сравнения внешнего вида пищевой продукции с признаками, изложенными в определении такой продукции в ТР 021 или ТР на отдельные виды пищевой продукции.
3. Органолептическим методом – путем сравнения органолептических показателей.
4. Аналитическим методом – путем проверки соответствия физико-химических и (или) микробиологических показателей пищевой продукции.

Заметьте, как написано в ТР ТС 021/2011 «О БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ» – АНАЛИТИЧЕСКИЙ МЕТОД ПРИМЕНЯЕТСЯ, ЕСЛИ ПИЩЕВУЮ ПРОДУКЦИЮ НЕВОЗМОЖНО ИДЕНТИФИЦИРОВАТЬ МЕТОДОМ ПО НАИМЕНОВАНИЮ, ВИЗУАЛЬНЫМ ИЛИ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИМ!
Итак, анализируя статьи Технического регламента ТР ТС 021/2011, мы пришли к тому, что именно государственная ветеринарная служба, находящаяся на предприятии, способна проводить ИДЕНТИФИКАЦИЮ при завозе сырья, при отгрузке продукции с перерабатывающего предприятия и (или) с предприятия оптовой торговли животноводческой продукцией.

Только этот процесс в ветеринарии называется ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫМ осмотром и ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ ЭКСПЕРТИЗОЙ (порядок проведения ВСО и ВСЭ прописаны в ветеринарных нормативных документах – «Правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясопродуктов», «Правила ветеринарно-санитарной экспертизы морских рыб и икры»).

В Техническом регламенте Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» определены еще и следующие требования (они касаются собственников предприятий – бизнеса).
Статья 10. «При осуществлении процессов производства (изготовления) пищевой продукции, связанных с требованиями безопасности такой продукции, изготовитель должен разработать, внедрить и поддерживать процедуры, основанные на принципах ХАССП (в английской транскрипции HACCP – HazardAnalysisandCriticalPoints, что в переводе означает «АНАЛИЗ ОПАСНОСТЕЙ И КРИТИЧЕСКИЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ТОЧКИ»). Смысл ХАССП в том, чтобы выявить и взять под постоянный, системный контроль все критические контрольные точки (ККТ).

Ещё я называю эту систему «Поиск крайнего» – того, кто допустил сбой технологии или брак продукции, кто выпустил или мог выпустить с предприятия опасную продукцию, кто пренебрёг требованиями процедуры контроля ККТ (контрольно-критической точки) или процедурой выявления видов опасности.

Заметьте, в Техническом регламенте определено, что изготовитель должен не сертифицировать свое производство, не получить сертификат по системам менеджмента качества, а разработать, внедрить и поддерживать СМК с принципами ХАССП.

Теперь давайте зададим себе вопрос, кто и какая служба может помочь предпринимателю в разработке, внедрении и поддержании СМК на принципах ХАССП?
Наверно, тот специалист и та служба, которая осуществляла контроль над производством, продукцией, хранением и ввозом сырья животного происхождения и которая способна провести анализ опасностей и выявить критические и контрольные точки, а затем взять их под контроль в результате своей деятельности. Всё перечисленное может только ветеринарная служба.
Почему?
1. Потому что имеет специалистов – с высшим ветеринарным образованием, обученных ветеринарно-санитарной экспертизе и ветеринарному осмотру (то есть основам правил ИДЕНТИФИКАЦИИ).

2. Потому что её ветеринарные врачи находятся на всех предприятиях, которые занимаются переработкой, завозом, реализацией животноводческой продукции.

3. Потому что у ВЕТЕРИНАРНОЙ СЛУЖБЫ есть законодательная база, которая предусматривает процедуры ИДЕНТИФИКАЦИИ (Правила ВСЭ) продукции животного происхождения, процедуры обязательных предварительных мероприятий (дезинфекция, дезинсекция, дератизация).

4. Потому что её ветеринарный специалист, постоянно работающий на предприятии, построит любую блок-схему любого процесса и сам впишет свои действия в стандарт системы менеджмента качества «Входной контроль».

5. Потому что ветеринарный врач в процессе своей деятельности контролирует основные виды опасностей, определенных ТР ТС 021, и документирует ККТ (журнал ветеринарно-санитарной экспертизы, журнал приемки сырья). Пример: процедура ВСО прописана в разделе 7 Правил ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясопродуктов, который называется «Ветеринарно-санитарная экспертиза и ветеринарный контроль мяса и мясопродуктов на холодильнике».

6. Потому что благодаря своему профессиональному образованию только ветеринарный врач может полностью понять систему ХАССП и обучиться ей.

Я могу продолжать эти пункты, но давайте подумаем, как помочь бизнесу разработать и внедрить СМК с принципами ХАССП?

Ветеринарные станции субъектов Российской Федерации, которые заключили договоры на ветеринарное обслуживание предприятий по переработке, по хранению, по реализации животноводческой продукции, могут взять на себя, конечно, на платной основе РАЗРАБОТКУ СМК с принципами ХАССП.

Что для этого надо сделать:

1. Создать структуру на базе ветеринарной станции – отдел по разработке и внедрению СМК или самостоятельную структуру.

2. Создать обучающие центры и обучить специалистов отдела системам менеджмента качества с принципами ХАССП.

3. Обучить ветеринарных специалистов, находящихся на предприятиях принципам построения, внедрения, контроля СМК.

4. Разработать систему менеджмента качества с принципами ХАССП примерно с таким названием – «Система менеджмента ветеринарной безопасности с принципами ХАССП», или как в нашей ассоциации – СТО «Система ветеринарно-санитарного контроля безопасности с принципами ХАССП».

5. Разработать и зарегистрировать ДОБРОВОЛЬНУЮ СЕРТИФИКАЦИЮ по системе менеджмента ветеринарной безопасности с принципами ХАССП – как пример, есть система ХАССП-мясо;
6. Аккредотовать в этой системе своих экспертов (ветсанэксперты).
Делать это все надо очень быстро.
Наконец, считаю это основным, надо взять, в соответствии с требованиями Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 регистрацию производственных объектов (предприятий) под ветеринарную инспекцию субъекта (Управление ветеринарии области).
