1
90

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

Кемеровский технологический институт пищевой промышленности

ГУРИНОВИЧ ГАЛИНА ВАСИЛЬЕВНА

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЙ КОМПЛЕКС

по дисциплине «Отраслевая стандартизация и сертификация»

Кемерово 2004 г.

УДК 

Печатается по решению Редакционного издательского совета КемТИПП

Рецензенты: Генеральный директор сертификационного центра

Дрейфельд Татьяна Васильевна

Директор по производству ООО «Кемеровский 

мясокомбинат»

Панова Ольга Владимировна

Гуринович Г.В.

Учебно-методический комплекс по дисциплине «Отраслевая стандартизация и сертификация» / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2004. – 127 с.

В учебном издании рассматриваются основные правовые и нормативные документы по стандартизации и сертификации мясной промышленности, их назначение, содержание, новые положения в области стандартизации и сертификации в связи с принятием Закона «О техническом регулировании», современные системы сертификации системы качества предприятий.

Предназначено для студентов специальности 270900 –технология мяса и мясных продуктов 

Табл. - 24, библ.- 6

М
ISBN
© -Кемеровский технологический

институт пищевой промышленности, 

2004
Основной целью дисциплины «Отраслевая стандартизация и сертификация» является изучение фонда нормативных документов по стандартизации и сертификации, правового режима сертификации сырья и мясных продуктов с целью организации порядка и правил выполнения сертификации, а также санитарных правил и норм, предназначенных для контроля и поддержания требуемого уровня качества выпускаемой продукции. Целью изучения дисциплины является также осознание студентами роли и места стандартизации и сертификации в повышении уровня качества продукции, обеспечении ее безопасности и формирование знаний, умений и навыков в области практической стандартизации и сертификации. 

Основными задачами дисциплины являются: 

обоснование необходимости изучения и широкого использования знаний дисциплины в практической деятельности инженера-технолога мясной промышленности; 

приобретение знаний в области правил и норм по отраслевой стандартизации и сертификации; приобретение практических навыков по разработке документов и оформлению сопроводительных документов по сертификации. 

Учебно-методический комплекс включает рабочую программу, в которой отражены содержание дисциплины, объем аудиторных занятий и самостоятельной работы, конспект лекций, предназначенный для изучения дисциплины и составленный с учетом современных нормативных документов по стандартизации и сертификации, санитарным нормам. Проверка знаний выполняется по контрольным вопросам для выполнения контрольной работы и подготовки к зачету.
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	ВВЕДЕНИЕ

Предмет, цель и задачи дисциплины, ее роль в повышении качества продукции и конкурентоспособности на внешнем и внутреннем рынке. Основные принципы формирования и управления качеством продукции

СТАНДАРТИЗАЦИЯ

Фонд нормативных документов, мясной промышленности

Стандарты на продукцию - классификация показателей качества, включенных в стандарт. Структура межгосударственных, государственных и отраслевых стандартов на продукцию мясной промышленности, содержание основных разделов стандартов. 

Стандарты на методы анализа. Содержание и структура документа. Основные правила выполнения органолептического анализа. Методы органолептического анализа, порядок обработки результатов органолептического анализа. Метрические шкалы, применяемые в мясной промышленности. Комплексная оценка качества продукции.

Технические документы

Технические условия (ТУ): нормативный документ, регламентирующий правила разработки ТУ. Утверждение и регистрация, правила обращения и использования ТУ. Каталожный лист на продукцию. 

Технологические инструкции (ТИ): назначение документов, классификация, содержание, перечень действующих ТИ.  Рецептуры, приказы, нормы.
Информационное обеспечение состояния нормативной базы

Пользователи документов. Информационное обеспечение состояния нормативной базы. Государственный контроль и надзор за соблюдением требований, установленных в  документах

ТЕХНИЧЕСКОЕ РЕГУЛИРОВАНИЕ

Федеральный Закон «О техническом регулировании»

Назначение Закона «О техническом регулировании», основные понятия, принципы технического регулирования. 

Технические регламенты

Технические регламенты: цель принятия регламентов, содержание и применение регламентов. Виды технических регламентов. Порядок разработки, принятия, изменения и отмены регламентов.
Изменение фонда нормативных документов в связи с принятием Закона «О техническом регулировании

САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА И НОРМАТИВЫ

Назначение документов. Содержание документов, наиболее часто применяемых в практической деятельности по стандартизации и сертификации.

СЕРТИФИКАЦИЯ

Общие понятия сертификации. Правовая основа и нормативная база сертификации пищевой продукции, в том числе мясной 

Формы сертификации

Обязательная сертификация продукции, формы ее проведения. Добровольная сертификация. Назначение добровольной сертификации, преимущества добровольной сертификации. 

Правила сертификации мяса и мясных продуктов

Перечень продукции мясной промышленности, подлежащей обязательной сертификации и декларированию о соответствии. 

Схемы сертификации Порядок проведения сертификации мяса и мясопродуктов: основные этапы и их назначение и порядок проведения; показатели идентификации мяса и мясных продуктов; показатели безопасности, нормативные значения показателей. Перечень документов, принимаемых в расчет при выдаче сертификата, оформление сертификата соответствия и правила регистрации, срок действия сертификата. Лицензия на маркировку продукции знаком соответствия. Инспекционный контроль за качеством сертифицированной продукции. Составление планов сертификации конкретной продукции.

Декларация о соответствии

Сертификация производства и систем качества

Последовательность и назначение основных этапов, ответственные исполнители. Состав документов, принимаемых в расчет при сертификации производства. Оформление результатов  сертификации

Сертификация систем качества

Добровольная сертификация 

Добровольная сертификация продукции. Добровольная сертификация систем качества, применяемых в мясной промышленности. Система сертификации, основанная на принципах ХАССП: основные этапы и порядок их разработки. Нормативная база системы сертификации по принципу ХАСССП. Международные стандарты ИСО серии 9000 на системы качества
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КОНСПЕКТ ЛЕКЦИЙ 

ВВЕДЕНИЕ 

Основным назначением стандартизации является установление единых норм и требований к качеству продукции, сырья, материалов и полуфабрикатов. Показатели, нормы и требования  стандартов и технических документов на продукцию, определяют уровень существующего или достигнутого качества, а их соблюдение производителями продукции дает основание считать продукцию качественной. 

Основной целью государственной политики в области стандартизации является повышение конкурентоспособности отечественной продукции, участие России в международной торговле. Достижение этой цели возможно за счет:

гармонизации (приведения в соответствие) национальных стандартов с международными и региональными, 

использования адаптированных (приспособленных к национальным особенностям) международных стандартов в качестве государственных. 

На современном этапе актуальной задачей стандартизации является разработка технических регламентов, которые должны прийти на смену стандартам в их теперешнем виде. Особенность нового этапа стандартизации заключаются в том, что обязательные требования к безопасности продукции (работ, услуг) закрепляются в технических регламентах. При этом процесс изготовления продукции, требования к ее потребительским свойствам оговариваются в стандартах, исполнение которых носит добровольный характер. Они обязательны к исполнению только в той части, которая соответствует целям разработки технических регламентов.

Составной частью деятельности по стандартизации является сертификация продукции, производства и систем качества. Развитие этой области деятельности происходит по пути совершенствования системы сертификации, снижения затрат на ее выполнение путем сокращения перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, а также внедрения альтернативных форм подтверждения соответствия продукции установленным требованиям.

Все эти вопросы рассматриваются в изучаемой дисциплине.

В целом стандартизация и сертификация должны содействовать защите интересов государства и потребителей в области качества, повышению конкурентоспособности продукции на рынке, в том числе  международном, устранению барьеров в торговле
Раздел 1 СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

1.1 Нормативные документы мясной промышленности 
Одним из основных аспектов деятельности технологов является работа с нормативными документами, которые отражают

полный ассортимент изделий, выпускаемых в отрасли;

требования, предъявляемые к качеству и безопасности продукции;

технологию изготовления отдельных групп и наименований изделий, их выход и требования к оснащенности технологического процесса контрольно-измерительными приборами;

методики контроля показателей качества и другие сведения.

Фонд документов мясной промышленности, действующих на настоящее время, включает нормативные и технические документы. К нормативным документам относятся: 

государственные и межгосударственные (региональные) стандарты на продукцию вида общих технических условий и технических условий;

отраслевые стандарты на продукцию;

государственные и межгосударственные стандарты на методы анализа.

К техническим документам относятся технические условия на одно конкретное наименование продукции или группу изделий, технологические инструкции; рецептуры; приказы, устанавливающие нормы выхода изделий, расхода материалов и сырья, потери по отдельным стадиям технологического процесса и так далее.

Кроме того, безопасность продукции и ее качество регламентируются санитарными правилами и нормативы (СанПиН) и ветеринарными требованиями.

Обязательный комплекс документов для выработки продукции включает:

стандарт на продукцию (ГОСТ, ГОСТ Р, ОСТ) или технический документ на продукцию (ТУ):

технологическую инструкцию на производство (переработку);

рецептуру.

1.2 Стандарты на продукцию (вида общие технические 

условия и технические условия)

Стандартами этого вида устанавливаются требования к качеству сырья и готовой продукции. Сфера действия стандартов на продукцию определяется его категорией. Стандарты на продукцию мясной промышленности могут быть следующих категорий:

ГОСТ (межгосударственные);

ГОСТ Р (государственные);

ОСТ (отраслевые).

Сырьем для мясо-жирового производства является живой скот, свиньи, птица. Для колбасного и консервного производств - мясо на кости в виде туш, полутуш, четвертин, отрубов, блоков из мяса на кости, а также блочное бескостное мясо и мясная масса механической обвалки из мяса скота и птицы. Качество сырья мясной промышленности устанавливается в стандартах высшей категории - государственных или межгосударственных (таблица 1). 

Полный ассортимент продукции мясной промышленности включает:

продукцию мясо-жирового производства (пищевую, кормовую и техническую);

изделия колбасного и консервного производств, включая продукцию из мяса птицы (колбасные и деликатесные изделия, полуфабрикаты в ассортименте, кулинарные изделия, консервы);

продукцию от переработки птицы (мясо птицы, субпродукты).

Таблица 1   Стандарты на сырье и продукцию мясо-жирового и 

птицеперерабатывающего производств

	Обозначение 

стандарта
	Наименование стандарта

	Сырье

	ГОСТ 5110
	Крупный рогатый скот для убоя. 

Технические условия

	ГОСТ 1213
	Свиньи для убоя. Технические условия

	ГОСТ 5111
	Овцы и козы для убоя. Определение упитанности

	ГОСТ 18292-72
	Птица сельскохозяйственная для убоя

	Готовая продукция пищевая

	ГОСТ 779-87
	Мясо говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия

	ГОСТ 7724-77
	Мясо. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия

	ГОСТ 27095-86
	Мясо. Конина, жеребятина в полутушах и четвертинах. Технические условия

	ГОСТ 21784-76
	Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок). Технические условия

	ГОСТ 25391-82
	Мясо цыплят-бройлеров. Технические условия

	ГОСТ 27747-88
	Мясо кроликов. Технические условия

	ГОСТ 25292
	Жиры животные топленые пищевые. Технические условия

	Готовая продукция кормовая

	ГОСТ 17536-92
	Мука кормовая животного происхождения

	Готовая продукция техническая 

	ГОСТ 28425
	Сырье кожевенное. Технические условия

	ГОСТ 28509
	Овчины невыделанные. Технические условия

	ГОСТ 382-76
	Сырье кожевенное сортированное для промышленной переработки

	ГОСТ 1045
	Жир животный технический. Технические условия


Продукция мясоперерабатывающего производства включает колбасные и деликатесные изделия, полуфабрикаты, консервы. Внутри каждого вида продукции принято выделять изделия 2-х групп :

изделия традиционного ассортимента, содержащие только мясное сырье;

изделия комбинированные или обогащенные, в составе которых часть мяса заменена на другие виды растительного или животного сырья, например гидратированный соевый или молочный белок, а также изделия, в которые немясное сырье добавлено сверх рецептуры;

Качество продукции традиционных рецептур нормируется государственными (ГОСТ Р) или межгосударственными (ГОСТ) стандартами. Поэтому такой продукции дано условное название «продукция гостовского ассортимента». Стандарты на продукцию колбасного производства традиционного ассортимента с указанием обозначения, номера документа и ассортимента изделий приведены в таблице 2. 

Качество новых видов продукции определяется техническими условиями (ТУ). Технические условия разрабатываются специально на эти изделия, в том числе:

на одно конкретное наименование продукции, например, колбаса «Южная»;

на группу однородной продукции.

Технические условия относятся к нормативным документам двойственного характера: часть из них относится к стандартам, часть к техническим документам. По назначению и структуре ТУ аналогичны стандартам на продукцию.

Стандарт на продукцию состоят из следующих разделов:

-ассортимент изделий;
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-технические требования (общие технические требования);

-правила приемки и методы испытаний;

-упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.

Раздел «ассортимент» содержит перечень продукции, на которую распространяется действие стандарта. Перечень может быть указан в виде наименований изделий или товарных групп сырья, например, категорий мяса. 

Раздел «технические требования» содержит показатели качества продукции, которое в большой степени зависит от свойств используемого сырья. Поэтому раздел состоит из нескольких подразделов:

характеристика (показатели качества) продукции;

требования к сырью, материалам, покупным изделиям;

рецептура.

В подразделе характеристика продукции, как правило, приводятся только те показатели, которые являются обязательными и подлежат проверке при оценке качества на предприятии и проведении сертификации. Среди нормируемых показателей должны быть также такие, которые позволяют достоверно идентифицировать продукт и отличить его от других.

Показатели качества продукции делятся на органолептические, физико-химические, биохимические, микробиологические. В зависимости от вида продукции перечень нормируемых характеристик может быть разным. Например, технические требования на сырье мясной промышленности (живой скот) включают органолептическую характеристику скота в зависимости от категории упитанности и весовые кондиции, другие показатели не нормируются. 

Технические требования на колбасные изделия, деликатесы, полуфабрикаты включают:

органолептическую характеристику (внешний вид, вид на разрезе, цвет, консистенция, запах и вкус):

физико-химические показатели (массовая доля влаги, поваренной соли, общего фосфора, остаточного нитрита натрия);

биохимические показатели (остаточная активность кислой фосфатазы);

показатели пищевой ценности (массовая доля белка и жира);

требования безопасности мясных изделий (содержание токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, антибиотиков, нитрозаминов, полициклических ароматических углеводородов (ПАУ), микробиологические показатели).

Среди всех нормируемых свойств показатели безопасности и пищевой ценности являются наиболее важными. Неприемлемые значения показателей безопасности при удовлетворительном качестве других свидетельствуют о недопустимости использования продукции по ее прямому назначению, то есть для употребления в пищу. Числовые значения показателей безопасности и пищевой ценности продукции, приведенные в стандарте, должны быть на уровне требований СанПин 2.3.2.1078-01. 

Подраздел требования к сырью, материалам содержит следующую информацию:

-полный перечень используемого основного сырья и вспомогательных материалов с указанием обозначений нормативных документов, по которым нормируется качество этих видов сырья (ГОСТ, ОСТ, ТУ и другие), например, 

«соль поваренная пищевая по ГОСТ Р 51574 выварочная или каменная, самосадочная, садочная, помолов  №  0,1,2, не ниже первого сорта»; 

для сырья и пищевых добавок импортного производства, качество которых не регламентируется российскими стандартами или техническими документами, должна быть ссылка на разрешение к применению органами Госсанэпиднадзора, например,

«каррагинан GPI-200 и другие каррагинаны по сертификату качества, разрешенные к применению органами Госсанэпиднадзора»;

-допускаемые варианты замены одного сырья на другое, например, плазма крови вместо воды при куттеровании фарша колбас, или цельное молоко взамен сухого, или искусственный шпик и так далее.

-если продукт производится на основе смешивания нескольких видов сырья, то раздел “технические требования” дополняется рецептурой. 

Рецептура может издаваться также в виде отдельного документа. 

В разделе «Правила  приемки, методы  испытаний» указан порядок отбора проб для испытаний, а именно:

определение однородной партии продукции;

объем выборки продукции, подлежащей контролю (количество продукции от объема однородной партии, %);

правила взятия проб из выборки;

периодичность контроля;

порядок оформления результатов контроля, то есть порядок оформления документов, или нанесение клейм и так далее;

перечень ссылок на нормативные документы, содержащие методики определения показателей качества, перечисленных в технических требованиях. В качестве таких документов могут быть названы государственные стандарты на методы анализа, методические указания Минздрава, отраслевые методики.

В разделе «Упаковка, маркировка,  транспортирование  и  хранение» приведены:

способ упаковки с учетом требований технической эстетики;

количество продукции в одной упаковочной единице (таре) и количество продукции в единице потребительской тары (подложке, лотке, пластиковой таре разной формы и вместимости, например полимерных ведрах для фасовки маринованного шашлыка);

перечень документов, вкладываемых в тару;

перечень дефектов, при наличии которых продукт не допускается в реализацию.

Подраздел “Маркировка” определяет:

место нанесения маркировки (этикетка, ярлыки на продукции или на таре);

способ нанесения маркировки (травление, печать, литография);

содержание маркировки.

Требования к содержанию маркировки устанавливаются в государственном (ГОСТ Р) или межгосударственном (ГОСТ) стандарте на продукцию с учетом требований Закона «О качестве и безопасности пищевых продуктов». При разработке стандартов на продукцию более низких категорий эти требования должны быть изложены в таком же порядке и объеме. В соответствии с Законом «О техническом регулировании» требования к маркировке могут быть указаны в технических регламентах.

В подразделе “Транспортирование и хранение” приводятся сведения по креплению и укрытию грузов в различных транспортных средствах; условия транспортирования (скорость, дальность, климатические условия); меры предосторожности при погрузке-разгрузке, режимы хранения, обеспечивающие гарантированное сохранение качества.

Пользователями стандартов на продукцию являются: 

изготовители продукции (предприятия различных форм собственности, лица, занимающиеся индивидуальной трудовой деятельностью);

потребители продукции (распределительные холодильники, торгующие организации); 

государственные органы по надзору за стандартами и качеством продукции (санитарная служба, ветеринарная служба, центры стандартизации и метрологии, аккредитованные испытательные лаборатории). 

На предприятии-изготовителе на основании этого документа устанавливается соответствие продукции требованиям стандарта на момент окончания технологического процесса или по истечении срока хранения на предприятии-изготовителе. 

На предприятиях-потребителях проверка качества изделий с использованием стандарта выполняется при приемке продукции на реализацию с целью идентификации, соблюдения правил упаковки и маркировки, а также при проверке соответствия продукции требованиям качества по истечении срока ее хранения. 

Контролирующие организации пользуются стандартами на продукции при выдаче сертификата соответствия и инспекционном контроле качества продукции.

1.3 Стандарт на методы контроля 

Стандарты этого вида устанавливает методы контроля одного определенного показателя, например, методы определения массовой доли соли в мясных продуктах. Стандарт этого вида может также определять методы комплексного испытания определенной группы продукции. Применительно к продукции мясной промышленности таких стандартов не разработано.

Методы, на которые разработаны стандарты, аттестованы и имеют установленную погрешность измерения. Они относятся к так называемым арбитражным методам.

Таблица 3 Перечень действующих стандартов на методы контроля качества мяса и мясных

	Обозначение стандарта
	Наименование стандарта

	Контроль физико-химических показателей

	ГОСТ 25011
	Мясо и мясопродукты. Методы определения белка

	ГОСТ 23042
	Мясо и мясные продукты. Методы определения жира

	ГОСТ Р 50453
	Мясо и мясные продукты. Определение содержания азота (арбитражный метод)

	ГОСТ 8558.1
	Продукты мясные. Методы определения нитрита

	ГОСТ 9957
	Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. Метод определения хлористого натрия

	ГОСТ Р 51444
	Мясо и мясные продукты. Потенциометрический метод определения массовой доли хлоридов

	ГОСТ Р 51480
	Мясо и мясные продукты. Определение массовой доли хлоридов. Метод Фольгарда

	ГОСТ 9794
	Продукты мясные. Методы определения содержания общего фосфора

	ГОСТ Р 51482
	Мясо и мясные продукты. Спектрофотометрический метод определения массовой доли общего фосфора

	ГОСТ 23231
	Колбасы и продукты мясные вареные. Метод определения остаточной активности кислой фосфатазы

	Контроль микробиологических показателей

	ГОСТ 9958
	Изделия колбасные и продукты из мяса. Методы бактериологического анализа

	ГОСТ 10444.12
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества Staphylococcus aureus

	ГОСТ 10444.15
	Продукты пищевые. Методы определения количеств мезофильных анаэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

	ГОСТ 29185
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества сульфитредуцирующих клостридий

	ГОСТ Р 50454
	Мясо и мясные продукты. Обнаружение и учет предполагаемых колиформных бактерий и Escherichia coli (арбитражный метод)

	ГОСТ Р 50455
	Мясо и мясные продукты. Обнаружение сальмонелл (арбитражный метод)

	ГОСТ Р 50474
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ Р 50480
	Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода Salmonella

	Контроль показателей гигиенической безопасности

	ГОСТ 26927
	Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути

	ГОСТ 26930
	Сырье и продукты пищевые Метод определения мышьяка

	ГОСТ 26932
	Сырье и продукты пищевые. Метод определения свинца

	ГОСТ 26933
	Сырье и продукты пищевые. Метод определения кадмия

	ГОСТ Р 51650
	Определение канцерогенного углеводорода бенз(а)пирена в некоторых продуктах питания и упаковочных материалах


Стандарты этого вида используют:

производственные лаборатории при выполнении контроля качества сырья и продукции;

органы по сертификации и испытательные лаборатории при сертификационных испытаниях продукции;

органы санитарно-эпидемиологического контроля при испытаниях продукции, в том числе при постановке продукции на производство и обосновании сроков ее годности.

1.3.1. Органолептический метод оценки качества продукции 

Большое значение среди методов контроля качества пищевых продуктов имеет органолептический метод оценки. Это наиболее простой, дешевый и быстрый способ определения качества, в ряде случаев он является единственно возможным способом выявления фальсифицированного продукта или ранней стадии его порчи. 

Органолептическая оценка (анализ) продукции выполняется на дегустациях. В зависимости от целей различают следующие виды дегустаций:

Рабочая – дегустация, производимая систематически на производстве  специалистами предприятия с целью определения качества выпускаемой продукции, своевременного выявления нарушения технологического процесса, предупреждения появления брака в последующем. 

производственная –проводится специалистами предприятия при утверждении новых рецептур, при постановке новой продукции на производство, при отборе образцов на конкурс и так далее;

экспертная или арбитраж - проводится в спорных случаях при решении вопроса о качестве продукции с участием различных специалистов; 

конкурсная – проводится на выставках или конкурсах членами дегустационной комиссии, которая может иметь, в том числе,  межведомственный характер;

коммерческая –проводится для покупателей с их участием при купле-продаже продукции на ярмарках, презентациях и других мероприятиях.

Достоверность показателей качества продукции существенно зависит от квалификации, практического опыта, физиологических особенностей организма человека (пороговые ощущения аромата, вкуса, цвета) и внешних условий при выполнении анализа. 

Различают органолептическую оценку продукции, то есть оценку качества пищевых продуктов, которая может быть проведена любым из участников дегустации, в том числе человеком, не имеющим специальной подготовки и опыта. Органолептический анализ – это органолептическая оценка с использованием научно обоснованных методов и условий, при которых гарантируется точность и воспроизводимость результатов субъективной оценки. Органолептический анализ предполагает участие специалистов и использование метрических шкал. 

Различают дегустации открытые и закрытые. При открытых дегустациях для каждого образца сообщается наименование изделия, его технология, дата выработки, предприятие-изготовитель. При закрытых дегустациях пробы кодируются шифром, известным только организатору дегустаций. 

1.3.2 Методы органолептического анализа 

Органолептическая оценка качества в ранговых шкалах

Ранговые шкалы используются в следующих случаях:

при выполнении сравнения качества изделий по принципу “хуже-лучше”;

при оценке потребительских свойств продукции любым из потенциальных потребителей в произвольно выбранной им шкале.

В качестве образцов сравниваемой продукции могут быть использованы:

изделия продукции одного наименования, но разных заводов - изготовителей;

изделия разных рецептур;

изделия разных технологий.

Методика оценки предполагает выполнение следующих действий:

предъявление каждому участнику дегустации всех сравниваемых образцов продукции одновременно;

ранжирование образцов каждым участником, которое предполагает расстановку сравниваемых изделий в порядке от лучшего к худшему или в порядке снижения (повышения) интенсивности исследуемого свойства продуктов;

заполнение специальной анкеты;

обработку анкет организатором дегустации.

Участники дегустации должны быть предварительно ознакомлены с правилами присвоения рангов, которые заключается в следующем. Ранг  “1 ” присваивается наиболее предпочтительному образцу, ранг “ 2 ” - предпочтительному из оставшихся и так далее. Если образцы рассматриваются как одинаково хорошие или плохие, то есть, другими словами, идентичными, то каждому из них присваивается усредненный ранг, который рассчитывается по формуле




где    a

- ранг  i-ого образца продукции;

n  - количество образцов продукции, одинаковых по свойствам.

Результаты ранжирования вносятся в специальную анкету, которая выдается организатором перед началом дегустации.
Пример заполнения анкеты
Ранжированию подлежать семь образцов продукта, в частности колбасы «Любительская», изготовленных на различных предприятиях. Цель дегустации - установить лучший образец. В соответствии с этим при ранжировании необходимо расставить образцы от лучшего к худшему. Каждый образец закодирован арабской цифрой.

Перед началом работы каждому участнику выдали анкету,

при заполнении которой необходимо:

- присвоить ранг каждому из семи образцов;

- проверить правильность заполнения анкеты, используя правило, что сумма рангов должна быть равна:



 

Например, один из дегустаторов (А) заполнил анкету следующим образом:

	Код образца
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	Проверка

	Ранг образца
	4
	1
	2
	4
	4
	6,5
	6,5
	28


То есть дегустатор (А), лучшим считает второй образец, которому он присвоил ранг “ 1 ”. Следующий за ним образец номер 3, имеющий ранг “ 2 “. Следующие за ними образцы 1,4 и 5 рассматриваются дегустатором одинаково худшими, чем 2 и 3. Поэтому усредненный ранг каждого из них составит:




Образцы 6 и 7 идентичны, но хуже, чем 1, 4 и 5. Поэтому их места 6-ое и 7-ое. Средний ранг каждого составит:




После этого дегустатором выполнена проверка правильности заполнения анкеты или присвоения рангов. По сумме получено

4+1+2+4+4+6,5+6,5 = 28

Должно быть получено:




То есть анкета составлена верно

Итоговая таблица по результатам анкетирования составляется организатором дегустации и имеет вид, представленный ниже.

	Дегустатор
	Код     образцов
	Проверка правильности

заполнения

	
	1
	2
	3
	. . . . .
	n
	

	А
	аА1
	аА2
	аА3
	
	аАn
	n (n + 1) ( 2

	Б
	аБ1
	аБ2
	аБ3
	
	аБn
	

	В
	аВ1
	аВ2
	аВ3
	
	аВn
	(у  каждого  эксперта)

	. . . .
	
	
	
	
	
	

	N
	аN1
	аN2
	аN3
	
	аNn
	


Для каждого из образцов продукции подсчитывают сумму рангов, присвоенных всеми участниками дегустации. Расчет выполняется по формуле




где   N - количество экспертов (дегустаторов);

a

 - ранг   i-ого образца у  j-ого дегустатора.
Затем определяется средний ранг



,

на основании которого устанавливается лучший образец.

Органолептическая оценка качества в метрических шкалах

Метрические шкалы применяют при оценке качества изделий дегустаторами. Используются при производственных, конкурсных, экспертных дегустациях.

Условия проведения органолептического анализа мяса и мясопродуктов, шкалы оценки и формы дегустационных листов регламентируются ГОСТ 7269-79, ГОСТ 9959-91. 
Для повышения объективности органолептической оценки дегустация мясных продуктов выполняется  в определенной последовательности: 

сначала изделия с менее выраженными вкусом и ароматом (вареные колбасы), затем по мере нарастания свойств (полукопченые, варено-копченые колбасы, деликатесные изделия, сырокопченые изделия). В последнюю очередь дегустируются изделия, которые подают в разогретом виде: сосиски, сардельки, пельмени, котлеты.  Мясные консервы можно дегустировать в холодном или разогретом виде в зависимости от способа их употребления.
Анализ выполняется вначале на целом продукте (оценка внешнего вида, цвета, запаха поверхности, консистенции) а затем в нарезанном виде (цвет, вид и рисунок на разрезе, запах, аромат, сочность). Количественная оценка качества мясопродуктов  выполняется по 5-ти балльной шкале. Специалист, участвующий в дегустации, должен знать вербальную (словесную) характеристику каждого из органолептических показателей дегустируемого продукта. Эти показатели закреплены в нормативных документах. За каждое несоответствие установленным требованиям снимаются баллы. 

Органолептическая оценка свежего мяса включает определение внешнего вида и поверхности туш. Мышцы рассматривают на свежем  разрезе, в глубинных слоях, устанавливая одновременно липкость и увлажненность, прикладывая к ним фильтровальную бумагу.  Консистенцию мяса проверяют на свежем разрезе легким надавливанием  пальцем с образованием ямки и наблюдением за скоростью ее выравнивания. Запах проверяют вначале на поверхности, затем на разрезе мышц в глубинных слоях, обращая внимание на запах в области прилегания мышц к кости. Состояние жира оценивают по цвету, запаху консистенции. Для сухожилий проверяют упругость, плотность, наличие блеска. Также при органолептической оценке проверяют прозрачность и аромат бульона. Количественно органолептическая оценка свежести мяса выражается в 9-ти баллльной шкале.

Результаты дегустационной оценки мяса и мясных продуктов заносят в дегустационные листы установленного образца, который подписывается дегустатором. Итоговая оценка результатов органолептической оценки оформляется протоколом дегустационной комиссии или другими документами в зависимости от цели дегустации. 

1.4 Технические документы, применяемые в мясной 

промышленности 

К одному из наиболее распространенных и часто применяемых технических документов относятся технические условия.
1.4.1 Технические условия (ТУ)
Этот документ устанавливает требования к качеству конкретного наименования продукции (услуги) или группы однородной продукции, не входящей в ассортимент «гостовской продукции». То есть назначение этого технического документа, его состав те же самые, что и стандарта на продукцию. Следует отметить, что среди ТУ есть документы, которые являются стандартами. К ним относятся:

технические условия, утвержденные до 1994 года, срок действия которых не истек или продлен; 

технические условиям, на которые есть ссылки в международных контрактах или договорах на поставку. 

Примеры действующих ТУ на мясные изделия, имеющих такой же статус, что и стандарты на продукцию и применяемых наравне с ними ( таблица 4).
Таблица 4  Перечень ТУ, имеющих статус стандартов

	Обозначение ТУ
	Наименование ТУ

	Субпродукты
	

	ТУ 10.02.01.148-91
	Кишки говяжьи обработанные. Технические условия

	ТУ 10.02.01.147-91
	Кишки свиные обработанные. Технические условия

	ТУ 9212-460-00419779-99
	Субпродукты мясные обработанные

	ТУ 9213-407-00419779-98
	Колбасы ливерные. Технические условия

	ТУ 9214-554-00419779-00
	Полуфабрикаты в тесте замороженные. Технические условия


Фонд технических документов (ТУ) самый большой, он существенно превосходит фонд государственных стандартов (ГОСТ, ГОСТ Р). Производители продукции могут пользоваться ТУ, разработанными ранее. При необходимости предприятия могут заказывать разработку новых ТУ, а также разрабатывать, их самостоятельно. 

Разработчиками ТУ могут быть как юридические, так и физические лица, которые работают по заявке заказчика, или в инициативном порядке. 

Правила построения, изложения, оформления, согласования и утверждения ТУ изложены в ГОСТ Р 51740 – 01 «Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и оформлению». При разработке проектов ТУ необходимо использовать следующие нормативные и справочные документы:

-ОКП – общероссийский классификатор продукции, из которого принимается код группы продукции, к которой относится новое изделие. Код необходим для учета продукции одного и того назначения и обмена информацией;

-ОКС – общероссийский классификатор стандартов для кодирования группы документов, к которой относится проект ТУ, с целью облегчения поиска информации, составления библиотеки стандартов;

-государственные стандарты на аналогичную продукцию в качестве базового варианта, устанавливающего уровень качества нового продукта, требования к его маркировке, упаковке, транспортированию, хранению;

-типовые технологические инструкции по производству продукции, аналогичной новой, на основании которых разрабатывается технологический процесс ее изготовления ;

-ежегодный указатель действующих ГОСТ и ГОСТ Р по состоянию на 1 января текущего года, из которого принимается обозначение и наименование документов, используемых при разработке проекта ТУ;

-санитарные правила и нормативы, на основании которых устанавливаются гигиенические требования и показатели пищевой ценности нового продукта (СанПин 2.3.2.1078-01), сроки его годности (СанПиН 2.3.2.1324-03), разрешенные пищевые добавки и область их применения (СанПиН 2.3.2.1293-03);

-инструкция по порядку и периодичности контроля за содержанием микробиологических и химических загрязнителей в мясе, птице, яйцах и продуктах их переработки;

-ветеринарно-санитарные правила для предприятий мясной и птицеперерабатывающей промышленности. 

Правила ГОСТ Р 51740 устанавливают, перечень разделов ТУ, их содержание, вводные фразы каждого из разделов. Технические условия включают разделы:

область применения;

требования к качеству и безопасности; 

требования к маркировке;

требования упаковке; 

методы контроля на соответствие техническим требованиям;

правилам транспортирования и хранения;

требования к перечню ссылочных документов. 

В соответствии с действующим законодательством, требования к качеству вновь разрабатываемой продукции должны быть не ниже требований действующих стандартов на однородную продукцию. Они не должны противоречить требованиям стандартов и технических условий на сырье, полуфабрикаты и комплектующие изделия. По результатам анализа показателей, приведенных в действующих документах, составляется перечень нормируемых показателей качества и безопасности вновь разрабатываемой продукции и их числовые значения. В соответствии с новым законодательством в перечень нормируемых показателей необходимо включать показатели пищевой ценности. При этом они должны быть не ниже норм, приведенных в СанПиН 2.3.2.1078-01. 
Сведения в разделах по правилам контроля качества, упаковки, маркировки, транспортирования и хранения аналогичны тем, что приводятся в стандартах на однородную продукцию и существующих законодательных актах,  и не противоречат им.

Особое внимание при разработке проекта ТУ на пищевые продукты следует обратить на срок годности, в течение которого гарантированно сохраняется заявленное качество. Сроки годности должны быть приняты с учетом требований СанПиН 2.3.2.1324-03. На практике согласование сроков годности сводится к выдаче санитарно-эпидемиологического заключения на документацию, то есть на проект ТУ.

Приложениями к техническим условиям являются:

-перечень нормативных документов, на которые есть ссылки в тексте,  в следующем виде
	Обозначение НД
	Наименование НД

	ГОСТ 13493-86
	Натрия триполифосфат. Технические условия

	ГОСТ 14192-77
	Маркировка грузов

	ГОСТ 21784-76
	Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок). Технические условия

	и так далее
	


-информационные данные о пищевой и энергетической ценности продукта, в следующем виде

ИНФОРМАЦИОННЫЕ   СВЕДЕНИЯ

о пищевой и энергетической ценности 100 г продуктов

	Наименование

продукции
	Белок, г

не менее
	Жир, г

не более
	Калорийность,

ккал

	окорочка куриные «Ароматные»;
	14
	12
	178

	крылья цыплят, кур, индеек «Ароматные»;
	14
	12
	178


-лист регистрации изменений, где фиксируются все текущие изменения утвержденных ТУ.

Изложенный по стандартной схеме проект ТУ дополняется титульным листом. На титульном листе располагаются: код ОКП продукции: грифы согласования и утверждения с указанием руководителей организации, выполняющих эти действия; обозначение технических условий. Обозначение ТУ присваивается предприятием-разработчиком. Рекомендована следующая структура обозначения:

индекс стандарта - ТУ;

четырехразрядный код класса продукции по ОКП (Общероссийский классификатор продукции);

трехразрядный регистрационный номер;

восьмиразрядный код предприятия по ОКПО (Общероссийский классификатор предприятий и организаций);

год утверждения двумя последними цифрами.

Номер ТУ присваивается разработчиком, проставляется при регистрации. Пример титульного листа ТУ приведен в приложении А. 

Подготовленный проект ТУ подлежит обязательному согласованию с территориальными органами госсанэпиднадзора, ветеринарного надзора, а также территориальными органами Госстандарта – центрами стандартизации и метрологии (ЦСМ). Согласование с санитарными и ветеринарными органами выполняется на предмет соответствия  проекта ТУ санитарным и ветеринарным требованиям и нормам. Согласование с ЦСМ проводится с целью проверки правильности и полноты ссылок на нормативные документы, использованные в ТУ, и на соответствие проекта ТУ требованиям ГОСТ Р 51740. 

Согласование ТУ с органами госсанэпиднадзора подтверждается выдачей санитарно-эпидемиологического заключения, которое оформляется на специальном бланке с элементами защиты. Заключение регистрируется в органе госсанэпиднадзора, регистрационный номер заключения проставляется на титульном листе ТУ. Согласование с ветеринарными органами оформляется в виде заключения эксперта. Экспертное заключение является основанием для подписи ТУ руководителем территориальной ветеринарной службы на титульном листе. Согласование с ЦСМ подтверждается заключением эксперта после чего на каждой странице ТУ следует проставить специальный штамп. Штамп проставляется также на каталожном листе, который оформляется к ТУ и служит для учета выпуска продукции. Каталожные листы подлежат регистрации в центрах стандартизации и метрологии.

Утверждают ТУ руководители предприятия - держателя подлинника ТУ. Как правило, технические условия утверждают без ограничения срока действия. Ограничение устанавливают при необходимости, по согласованию с заказчиком ( потребителем).

У регистрирующих организаций копии ТУ не остаются, для того чтобы избежать возможности передачи их другим организациям без ведома разработчиков, которые считают их своей интеллектуальной собственностью. Не допускается выпуск продукции на основании копий ТУ, не заверенных печатью предприятия разработчика синего цвета.

Одновременно с проектом ТУ разрабатывается технологическая инструкция на производство продукции, которая также согласовывается с органами госсанэпиднадзора с оформлением экспертного заключения на нее. 

Важным является вопрос получения информации о действующих ТУ и возможности приобретения достоверных копий. Такая информация подготавливается ВНИИстандарт на основе каталожных листов. Их получают от всех ЦСМ и включают в базу данных “Продукция России”. Этот банк данных формируют в рамках системы каталогизации, создаваемой в стране. Информация публикуется издательством стандартов в виде ежемесячных, а так же годовых указателей, где приводятся следующие сведения: обозначение и наименование документа, срок ввода в действие, наименование и адрес разработчика ТУ. Кроме того, ВНИИстандарт и региональные ЦСМ могут предоставлять информацию по разовым запросам.

1.4.2 Технологические инструкции

Технологическая инструкция (ТИ) устанавливает порядок и правила обработки сырья или изготовления продукции. Это ведомственные документы, которые разрабатываются в соответствии с правилами, установленными в отрасли. Согласно действующим в мясной промышленности правилам разработки ТИ, она включает следующие разделы:

ассортимент;

характеристика сырья и материалов;

рецептура продукта и его выход;

технологический процесс изготовления (обработки);

контроль производства (карта метрологического обеспечения технологического процесса);

упаковка, маркировка, транспортирование и хранение;

нормы расхода сырья на единицу продукции.

В разделах ассортимент, характеристика сырья и материалов, рецептура и упаковка приводятся сведения, аналогичные тем, что содержатся в стандартах на группу изделий или конкретное наименование изделия.  

В разделе «Технологический процесс» приводится последовательность обработки сырья до момента получения готовой продукции. Для каждой стадии (операции) технологического процесса указываются:

технологические параметры (температура, продолжительность, степень измельчения сырья, способ и последовательность закладки сырья, скорость вращения рабочих органов машин и другое);

перечень технологического оборудования, инвентаря, инструментария для выполнения операции;

описание приемов работы для ручных операций.

В разделе «Контроль производства» указывается:

точки технологического процесса, на которых необходимо выполнить измерения параметров или проводить учетные операции;

наименование требуемых средств измерения, их марки, точность измерений. 

Приложениями к технологическим инструкциям являются различные технологические и руководящие документы, предназначенные для обслуживания процесса производства продукции (обработки сырья). Их состав зависит от особенностей технологического процесса. 

К технологическим документам можно отнести: 

нормы расхода сырья на изготовление одной тонны продукции с учетом ее выхода;

журнал технологического контроля, например, посолочный журнал или журнал термической обработки;

инструкции по подготовке отдельных компонентов, применяемых в производстве, например, инструкция по подготовке красителя для маркировки шкур или инструкция по учету и хранению нитрита натрия;

графическую или векторную схему технологического процесса схема с указанием основных технологических параметров;

перечень рекомендуемого технологического оборудования;

карту метрологического обеспечения технологического процесса и т.д. 

К руководящим относятся, например, инструкции по технике безопасности, по производственной санитарии, по утилизации отходов и т.д. 

В мясной промышленности разработаны технологические инструкции на переработку сырья получаемого в мясо-жировом корпусе, и на производство основных групп продукции мясоперерабатывающих производств. Эти инструкции относятся к типовым, то есть инструкциям, которые  имеют одинаковое содержание и последовательность операций для однородной группы сырья или видов изделий. Это универсальный документ, который может быть применим к производству любого изделия из группы, в том числе для изготовления изделия нового ассортимента. Типовые инструкции можно назвать также основными, то есть инструкциями, которые полностью и однозначно определяют технологический процесс изготовления продукции или обработки сырья. Перечень типовых основных технологических инструкций, действующих в мясной промышленности, представлен ниже. 

Мясо-жировое производство:

1) Технологические инструкции по переработке скота на предприятиях мясной промышленности от 28.02.78 г:

- технологическая инструкция по переработке крупного рогатого скота;

-технологическая инструкция по переработке мелкого рогатого скота;

-технологическая инструкция по переработке свиней;

-технологическая инструкция по переработке поросят;

-технологическая инструкция по переработке лошадей, ослов, мулов и лошаков

2) Технологическая инструкция по обработке говяжьих кишок от 13.11.91 г. (взамен инструкций по обработке кишок крупного рогатого скота, по выработке фабриката из консервированных кишок сырца, по консервированию кишечного сырья, утвержденных 21.02.75 г. и технологической инструкции по приемке, упаковке, маркировке и хранению кишечного сырья от 02.12.74 г.)

3) Технологическая инструкция по обработке свиных кишок от 13.11.91 (взамен инструкций по обработке кишок свиней, по выработке фабриката из консервированных кишок сырца, утвержденных 21.02.75 г, и других документов, приведенных выше);

4) Технологическая инструкция по обработке субпродуктов на предприятиях мясной промышленности от 30.-9.99 г.

5) Технологические инструкции по производству пищевых животных жиров от 30.08.76 г.

6) Единая технологическая инструкция по первичной обработке, отгрузке, приемке и хранению кожевенного и шубно-мехового сырья от 10.12.91 (взамен инструкции по первичной обработке, приемке, хранению, и транспортировке кожевенного и шубно-мехового сырья от 28.02.78); 

7) Сборник технологических инструкций по производству кормовой муки животного происхождения, жиров для кормовых и технических целей, кормового белкового концентрата и рого-копытной муки на предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности от 06.07.89.

8) Сборник технологических инструкций и норм усушки при холодильной обработке и хранении мяса и мясопродуктов на предприятиях мясной промышленности о 1.11.93 г.

Мясоперерабатывающее производство

1) Технологическая инструкция по производству вареных колбасных изделий (взамен временной технологической инструкции по производству вареных колбасных изделий от 8 июня 1981 г.)

2) Технологическая инструкция по производству полукопченых колбас (взамен ТИ, утвержденной 12.02.73);

3) Технологическая инструкция по производству варено-копченых колбас (взамен ТИ, утвержденной 11.01.03);

4) Технологическая инструкция по производству сырокопченых колбас (взамен ТИ, утвержденной 11.01.73);

5) Сборник технологических инструкций по производству продуктов из свинины (взамен сборника ТИ по производству продуктов из свинины, говядины, баранины, утвержденного 10.07.78);

Помимо основных, в отрасли действуют дополнительные инструкции, которые предназначены для дополнения и развития содержания основных. Появление дополнительных инструкций обусловлено внедрением научных и практических разработок в промышленное производство. Условием внедрения разработок является обеспечение существенного экономического эффекта или улучшение качества и безопасности продукции. 

Пример такого документа -  технологическая инструкция по механической дообвалке костей с целью получения мяса механической обвалки и его использованию. Эта инструкция дополняет основную технологическую инструкцию по производству вареных колбасных изделий. 

Другой пример - инструкция по нанесению пищевого пленкообразующего покрытия на говяжьи полутуши. Эта инструкция дополняет основную технологическую инструкцию по первичной переработке скота. В инструкции приведены: рецептура и порядок приготовления состава, наносимого на тушу, его расход, аппаратурное оформление участка для нанесения пленкоообразующего покрытия.

Количество дополнительных инструкций не ограничено. При накоплении большого числа инструкций следует пересматривать типовую с целью разработки новой инструкции.

Основные инструкции распространяются на продукцию серийного производства. Вместе с тем могут быть особые случаи выпуска продукции, к которым относятся:

1- производство опытной партии продукции, объем которой ограничен, в последующем эта продукция может быть переведена в разряд серийной. К опытной следует отнести:

а) продукцию, выпускаемую на заказ; 

б) продукцию, целесообразность выпуска которой требует подтверждения спросом на рынке;

в) продукцию, технологичность изготовления которой должна быть проверена и подтверждена в промышленных условия;

г) продукцию, целесообразность производства которой следует подтвердить реальным экономическим эффектом;

д) продукцию, производимую по опытной технологической схеме и предназначенную для различных исследований или испытаний;

2 – производство продукции в течение ограниченного времени из-за отсутствия надлежащего оборудования или в связи с аварией, а также на период технической модернизации производства.

В названных случаях производство продукции осуществляется по временным технологическим инструкциям. 

Примером временной технологической инструкции является документ, разработанный отраслевым научно-исследовательским институтом мясной промышленности (ВНИИМПом) - «Временная технологическая инструкция оценки говядины и свинины по группам свойств в шкале PSE-NOR-DFD». Инструкция устанавливает объекты, критерии, средства и приемы оценки свойств мяса разного качества. В качестве критериев сортировки используются показатели рН, цвета, консистенции и водянистости. Кроме того инструкция содержит рекомендации по направлению использования сырья в зависимости от группы качества. Инструкция носит рекомендательный характер, она требует специального лабораторного оборудования, которое есть лишь на единичных, наиболее передовых и современных предприятиях отрасли. Вместе с тем, применение этой ТИ обеспечивает существенный технологический результат. 

Типовые и дополнительные технологические инструкции разрабатываются научно-исследовательскими, опытно-конструкторскими институтами, научно-производственными объединениями, предприятиями с участием ведущих ученых и специалистов отрасли. Утверждаются инструкции руководителем министерства, к которому относится отрасль. Временные технологические инструкции могут разрабатываться как вышеперечисленными учреждениями, так и предприятиями (производителями продукции), если они предназначены для обеспечения технологического процесса на конкретном предприятии. В последнем случае они утверждаются руководителем предприятия.

При необходимости на предприятиях могут быть разработаны операционные инструкции.

Операционная инструкция - это документ, который предназначен для рабочих. Ее назначение - обеспечение правильности выполнения операции или комплекса операций. Инструкция содержит подробное описание операции (или операций) с указанием приемов работы, технологических режимов, используемого оборудования, порядка его пуска и остановки, порядка наблюдения за показаниями средств контроля. При необходимости указывается порядок закладки сырья и полуфабрикатов. Операционные инструкции разрабатываются инженерно-технической службой предприятия, например, технологами.

1.4.3 Прочие технические документы

К техническим документам, характеризующим процесс в совокупности с другими, относятся рецептуры, приказы, распоряжения, руководящие документы.

Рецептура - это документ, содержащий нормированную раскладку всех видов сырья и полуфабрикатов для производства установленной единицы готовой продукции. В качестве установленной единицы может быть 100 кг несоленого сырья (колбасные изделия), физическая банка (консервы), одна штука (котлеты) и так далее. В рецептурах может содержаться информация о выходе продукции и нормах потерь. Рецептуры входят в состав ТИ, стандартов на продукцию или выпускаются в виде самостоятельного документа.

Таблица 5 Примеры рецептур сосисок (ТУ 9213-098-17023360-99)

	Наименование сырья, пряностей и материалов


	Норма для сосисок

	
	селезневских
	минаевских

	Сырье несоленое, кг /100 кг сырья

	Говядина жилованная высшего сорта
	50
	-

	Говядина жилованная односортная или первого сорта
	-
	50

	Говядина жилованная жирная
	-
	-

	Свинина жилованная полужирная или колбасная 
	15
	-

	Молоко коровье цельное или обезжиренное сухое
	2
	2

	Яйца куриные или меланж яичный
	1
	-

	Гидратированный соевый белок Супро 500Е
	10
	15

	Пряности и материалы, г /100 кг несоленого сырья

	Соль поваренная пищевая
	2200
	2200

	Нитрит натрия
	7,5
	7,5

	Сахар-песок или глюкоза
	250
	200

	Перец черный или белый молотый
	80
	100

	Перец душистый молотый
	80
	100

	Орех мускатный или кардамон молотые
	100
	100


Приказы, распоряжения, руководящие документы устанавливают:

нормы выхода сырья и готовой продукции;

величины потерь при различных видах технологической обработки сырья, полуфабрикатов, готовой продукции (варка, бланшировка, жарение, очистка, холодильное хранение и так далее);

мероприятия по рациональному использованию сырья и топливно-энергетических ресурсов.

Наличие всех перечисленных нормативных и технических документов является обязательным для предприятия. По состоянию фонда нормативных документов судят о:

соблюдении стандартов при государственном надзоре со стороны государственных инспекторов;

возможности аттестации производства при сертификации продукции или системы качества.
1.5 Государственный надзор за соблюдением требований

стандартов и технических документов

Государственный надзор - это деятельность специально уполномоченных органов по контролю за внедрением стандартов и соблюдением требований стандартов к качеству продукции, процессов и услуг предприятиями. Контроль и надзор осуществляется на стадиях разработки продукции, подготовки ее к производству, изготовления, реализации (или поставки) и хранения. Функции контроля выполняют такие организации, как Госстандарт, центры стандартизации и метрологии (ЦСМ), органы госссанэпиднадзора, ветеринарная служба, а также иные специально уполномоченные органы управления и службы например, госторгинспекция, метрологическая служба, пожарная инспекция, горводоканал, горэнергонадзор и другие. 

Непосредственное осуществление функций контроля от имени государственных органов выполняют государственные инспекторы. Инспектор имеет право:

свободного доступа в служебные и производственные помещения проверяемого предприятия (ассоциации предприятий, фирм, частного предприятия и другие объекты);

получать на предприятии любые документы, необходимые для проведения государственного контроля и надзора;

использовать технические средства и специалистов проверяемого предприятия при непосредственном выполнении контроля;

в соответствии с действующими нормативными документами проводить отбор проб продукции с целью проверки ее качества требованиям стандарта;

выдавать предписания о запрете или приостановке реализации продукции при выявлении несоответствия ее требованиям стандарта.

Объектами государственного надзора являются:

нормативные документы по стандартизации, то есть стандарты  (ГОСТ Р, ГОСТ, ОСТ, СТП, СТО) и технические документы ( технологические инструкции, ТУ и другие);

продукция;

процессы, в том числе потенциально опасные для здоровья и жизни человека и окружающей среды;

иные документы, в соответствии с действующим законодательством, включая приказы, правила, нормы, инструкции, например инструкция по правилам пожарной безопасности.

Исходя из представленного перечня прав государственных инспекторов, можно сказать, что государственный надзор выполняется в следующих формах:

надзор за комплектностью и состоянием нормативных документов;

испытания продукции, в том числе сертификационные.

Основные задачи государственного надзора за стандартами можно формулировать следующим образом:

современное внедрение и строгое соблюдение требований стандартов;

анализ научно-технического уровня действующего фонда стандартов;

содействие разработчикам стандартов с целью повышения качества создаваемых нормативных документов.

Порядок госнадзора за качеством продовольственного сырья и пищевых продуктов осуществляется в соответствии с правилами ПР 50.1.003 и рекомендациями Р 50.1.013. Если в процессе проверки выявлена некачественная или опасная продукция, то проводится дополнительная экспертиза с целью определения порядка ее использовании или уничтожения. Некачественной и опасной признается пищевая продукция:

несоответствующая техническим требованиям стандарта и показателям, установленным санитарными и ветеринарными правилами и нормами;

имеющая явные признаки недоброкачественности, не вызывающие сомнения у компетентного лица, осуществляющего контроль;

не имеющая документов изготовителя или поставщика, подтверждающих ее происхождение;

не имеющая документов о сертификации, оформленных в установленном порядке, маркировка которой не соответствует требованиям стандарта;

с неустановленным сроком годности.

Экспертизу не проводят в случае отсутствия документов о сертификации или при неправильной маркировке. При этом выдается предписание о приостановке производства или реализации и выполняется наложение штрафа.

Продукция с явными признаками недоброкачественности подлежит утилизации или уничтожению без экспертизы, о чем выдается заключение. Перед уничтожением продукция должна быть подвергнута тепловой обработке (денатурации) любым способом, исключающим возможность использования ее в пищу.

1.6 Информационное обеспечение состояния нормативной 

базы мясной промышленности

Информацию о действующих государственных, межгосударственных стандартах можно получить из ежегодного указателя «Государственные стандарты» по состоянию на 1 января текущего года. Информация в указателе размещена в соответствии с общероссийским классификатором стандартов (ОКС)  и содержит обозначение и наименования стандарта. 

В соответствии с ОКС стандарты на пищевые продукты входят в раздел 67 “Технология пищевых продуктов”, стандарты на мясо и мясопродукты входят в группу 

«67.120 Мясо, мясные продукты и другие животные продукты»

В свою очередь, 

Группа 67.120 ,например,  делится на следующие подгруппы

67.120.01 Животные продукты в целом

67.120.10 Мясо и мясные продукты

67.120.20 Птица и яйца.

Следует помнить о том, что новый ОКС был введен недавно. Для исключения больших затрат, связанных с переизданием существующего фонда стандартов, при кодировании большинства из них сохранена также старая система кодирования, которая используется при поиске и кодировании нормативной документации. Согласно старой системе кодирования стандарты на пищевые продукты входят в раздел Н «Пищевые продукты». Раздел включает 10 классов. Стандарты на мясо и мясные продукты входят в класс 1, который делится на 7 подклассов. Поэтому полный код стандартов мясной отрасли имеет вид:

Н11 – мясо, мясные продукты, кулинарные изделия;

Н12 – жиры животные и субпродукты;

Н13 – консервы мясные, мясорастительные и концентраты;

Н14 – кишечные продукты;

Н15 – эндокринно-ферментное сырье;

Н16 – мясо птицы, яйца и продукты их переработки;

Н18 – прочие пищевые и технические продукты, мясной и молочной промышленности.

Сведения об обновлении фонда стандартов указанных категорий, а именно о введении новых стандартов, аннулировании (отмене) стандартов или внесении в них поправок, отражаются в ежемесячном информационном указателе стандартов (ИУС). Информация о введении нового стандарта должна пройти в ИУС не менее, чем за 6 месяцев до начала срока действия. Поиск новых стандартов отрасли в ИУС выполняется в соответствии с классификатором. 

Сведения о действующих отраслевых стандартах и изменениях к ним издаются в виде ежегодного указателя “Отраслевые стандарты”, и в ИУС.

Обеспечение потребности предприятий и физических лиц в государственных и межгосударственных стандартах выполняется через магазины Госстандарта или путем изготовления и распространения копий, что регламентируется Госстандартом. Изготовление и распространение копий может выполнять только та организация, которая имеет договор с Госстандартом. Копирование разрешается лишь с оригиналов, изданных в издательстве стандартов. Копии заверяются, для чего на первом листе документа под словами «издание официальное» должны быть проставлены номер договора, подпись лица, выполнившего копирование, печать предприятия. Цена копии должна быть не ниже цены оригинала. 

Информации о действующих ТУ подготавливается ВНИИстандарт на основе каталожных листов. Их получают ото всех ЦСМ и включают в базу данных «Продукция России». Этот банк данных формируют в рамках системы каталогизации, создаваемой в стране. Информация публикуется издательством стандартов в виде ежемесячных, а также годовых указателей, где приводятся следующие сведения: 

обозначение и наименование документа;

срок ввода в действие;

наименование и адрес разработчика ТУ. 

Кроме того, ВНИИстандарт и региональные ЦСМ могут предоставлять информацию об утвержденных и действующих ТУ по разовым запросам.

Раздел 2 ТЕХНИЧЕСКОЕ РЕГУЛИРОВАНИЕ

2.1 Закон «О техническом регулировании»

Правовой основой стандартизации, на которой базировалась практическая деятельность по стандартизации, являлись Федеральные Законы «О стандартизации», «О сертификации продукции и услуг», «О защите потребителей», «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых продуктов», другие правовые и технические законодательные акты, документы технического нормирования, ветеринарные и санитарные правила и нормы. Следует отметить, что современные документы технического нормирования безопасности и качества продукции, подтверждения соответствия, государственного надзора и контроля не образуют единую систему взаимоувязанных мер, так как отдельные элементы этой системы складывались в старых условиях хозяйствования. Недостатки существующего порядка оценки качества проявляются в следующем:

избыточность в отношении перечня продукции, подлежащей обязательной проверке;

неоправданное административное воздействие на деятельность субъектов хозяйствования;

существование неоправданных барьеров для развития бизнеса;

нарушение законодательства при проведении сертификации, государственного контроля и надзора за качеством продукции.

Формирование иных экономических отношений, появление новых форм собственности, создание предпосылок для развития свободного рынка товаров, в том числе международного, требует приведения отечественного законодательства в этой области к международно-признанным нормам и правилам, закрепленным в документах Всемирной торговой организации (ВТО).

В этой связи в декабре 2002 г. Государственной Думой был принят новый Федеральный Закон «О техническом регулировании» (№ 184-ФЗ от 27.12.02). Закон вступил в силу с 1 июля 2003г и с этого момента его требования являются обязательными к исполнению. В связи с этим Закон «О стандартизации», а также «О сертификации продукции и услуг»утратили силу.

То есть, необходимость разработки нового Закона связана с:

совершенствованием существующей правовой основы стандартизации при установлении обязательных требований к качеству продукции, процессам ее производства и методам контроля;

реформированием требований к качеству продукции и подтверждения ее соответствия обязательным требованиям с учетом требований ВТО в сфере стандартизации и сертификации, в связи с планируемым вступлением России в ВТО.

Разработку Закона связывают с необходимостью снижения административного давления на производителей продукции и услуг. Его основной целью является упорядочение такой функции государства, как обеспечение безопасности продукции для потребителей. Закон кардинально меняет действующие сегодня подходы к стандартизации и оценке соответствия (сертификации). Он впервые создает основы для проведения единой политики государства и предпринимателей в области стандартизации для того, чтобы повысить конкурентоспособность отечественной продукции. 

Новизна подхода в решении этих вопросов, стратегическое значение Закона, заключается в том, что все требования к качеству продукции разделены на два уровня:

обязательные требования – это все, что касается безопасности продукции. Эти требования отражаются в технических регламентах;

добровольные требования – остальные параметры, которые характеризуют потребительские и эксплуатационные свойства продукции. Эти свойства отражаются в стандартах, которые продолжают действовать, наряду с регламентами, но на добровольной основе.

Таким образом закон предусматривает государственный контроль за безопасностью продукции и услуг в сфере их производства, но не обращения. Проблемы качества продукции и услуг в сфере обращения, то есть реализации продукции, должны регулироваться отношениями между производителем продукции и ее потребителем. В условиях конкуренции и большого разнообразия продукции на рынке изделия отдельных производителей, которые имеют низкое качество, могут не найти спроса. 

Закон «О техническом регулировании» регулирует отношения, которые возникают:

при разработке, принятии и исполнении обязательных требований к продукции, процессам производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации;

при разработке, принятии, применении и исполнении на добровольной основе требований к продукции, процессам производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнению работ или оказанию услуг;

при оценке соответствия.

Предметом законодательного регулирования являются отношения между юридическими и физическими лицами, государственными органами, которые возникают при:

установлении обязательных технических норм и правил;

подтверждении соответствия продукции, процессов (методов) ее производства обязательным требованиям стандартизации;

аккредитации органов по сертификации и испытательных лабораторий (центров);

привлечении к ответственности в случаях несоответствия требованиям технических регламентов и финансировании работ в области технического регулирования.

Следует отметить, что со вступлением в силу Закона «О техническом регулировании» утрачивают свое действие Законы «О стандартизации» и «О сертификации».

2.2 Основные понятия

Для обеспечения единой терминологии законом предусмотрено использование основных понятий, представленных в таблице 6.

Таблица 6
	Понятие
	Формулировка

	Технический 

регламент
	Документ, который принят международным договором Российской Федерации, ратифицированным в порядке, установленном законодательством РФ или федеральным законом или указом Президента РФ или постановлением Правительства РФ и устанавливает обязательные для применения и исполнения требования к объектам технического регулирования (продукции, в т.ч. зданиям, строениям и сооружениям, процессам производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации)

	Техническое 

регулирование 
	Правовое регулирование отношений в области установления, применения и исполнения обязательных требований к продукции, процессам производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации; установления и применения на добровольной основе требований к продукции, процессам производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнению работ по оказанию услуг; оценки соответствия. 

	Национальный стандарт
	Стандарт, утвержденный национальным органом РФ по стандартизации 

	Международный стандарт
	Стандарт, принятый международной организацией

	Форма 

подтверждения соответствия
	Определенный порядок документального удостоверения соответствия продукции или иных объектов, процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнения работ или оказания услуг требованиям технических регламентов, положениям стандартов или условиям договора 

	Сертификация
	Форма осуществляемого органом по сертификации подтверждения соответствия объектов требованиям технических регламентов, положениям стандартов или условиям договора

	Декларирование 

соответствия
	Форма подтверждения соответствия продукции требованиям технических регламентов

	Декларация о соответствии
	Документ, удостоверяющий соответствие выпускаемой в обращение продукции требованиям технических 

регламентов

	Знак 

обращения 

на рынке
	Обозначение, служащее для информирования приобретателей о соответствии выпускаемой продукции требованиям технических регламентов

	Знак 

соответствия
	Обозначение, служащее для информирования приобретателей о соответствии объекта сертификации требованиям системы добровольной сертификации или национальному стандарту

	Подтверждение соответствия
	Документальное удостоверение соответствия продукции или иных объектов процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнения работ или оказания услуг требованиям технических регламентов

	Заявитель
	Физическое или юридическое лицо, осуществляющее обязательное подтверждение соответствия


2.3 Основные принципы технического регулирования

Основными принципами технического регулирования являются:

применение единых правил установления требований к продукции, процессам производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации продукции, а также выполнению работ и оказанию услуг;

соответствие технического регулирования уровню развития национальной экономики, развития материально-технической базы, а также уровню научно-технического развития;

независимость органов по аккредитации органов по сертификации от изготовителей, продавцов, исполнителей и приобретателей;

единая система и правила аккредитации;

единство правил и методов исследований (испытаний), и измерений при проведении процедур обязательной оценки соответствия;

единство применения требований технических регламентов независимо от видов или особенностей сделок;

недопустимость ограничения конкуренции при осуществлении аккредитации и сертификации;

недопустимость совмещения одним органом полномочий на аккредитацию и сертификацию;

недопустимость внебюджетного финансирования государственного контроля (надзора) за соблюдением требований технического регламента.

Закон рассчитан на длительную перспективу и предполагает постепенный переход к новым принципам оценки качества продукции и услуг. Продолжительность переходного периода составляет семь лет, в течение которых предстоит работать параллельно в двух системах технического регулирования: старой и новой. Поэтому при обсуждении вопросов отраслевой стандартизации и сертификации будут представлены материалы, как по существующей системе, так и вновь вводимой. 

Следует отметить, что реализация целей, поставленных Федеральным Законом, может быть достигнута при интенсивном развитии и введении в действие альтернативных рыночных форм регулирования качества:

добровольной сертификации;

страхование ответственности за ущерб;

внедрение систем управления качеством.
2.4 Технические регламенты, содержание регламентов

Согласно определению, технический регламент - это федеральный закон, который, в том числе, устанавливает обязательные для применения и соблюдения характеристики продукции. Он может также включать или исключительно содержать требования к терминологии, упаковке, способу исполнения, маркировке или этикетировке. То есть содержание регламентов определяется целями, которые необходимо достигнуть в результате разработки технического регламента. Основными целями принятия технических регламентов являются:

защита жизни и здоровья граждан, имущества физических или юридических лиц, государственного или муниципального имущества;

охрана окружающей среды, жизни или здоровья животных и растений;

предупреждения действий, вводящих в заблуждение приобретателей;

Технические регламенты  включают:

-минимально необходимые требования, которые обеспечивают любую безопасность продукции (химическую, радиационную, электрическую, биологическую, радиологическую и так далее). Применительно к пищевой продукции это, прежде всего, биологическая и химическая безопасность. 

-перечень продукции, в отношении которой устанавливаются требования регламента и правила идентификации объекта технического регулирования;

-правила и формы оценки соответствия, в том числе схемы подтверждения соответствия, предельные сроки оценки соответствия в отношении каждого объекта технического регулирования;

-требования к терминологии, упаковке, маркировке или этикеткам и правилам их нанесения.

Требования к продукции, правилам упаковки, маркировки и ее нанесения, не включенные в технический регламент, не являются обязательными.

С учетом степени риска причинения вреда, в технических регламентах могут содержаться специальные требования. Например, таким случаем является маркировка продукции в целях защиты отдельных категорий граждан. К таким категориям относятся несовершеннолетние, беременные женщины, кормящие матери, инвалиды. В технический регламент не могут быть включены требования к продукции, причиняющие вред жизни или здоровью, который накапливается при длительном использовании продукции. В таких случаях в технических регламент могут быть включены сведения, информирующие приобретателя о возможном вреде и факторах, от которых этот вред зависит и может увеличиваться или уменьшаться.

Технический регламент устанавливает также минимально необходимые и фитосанитарные меры в отношении продукции, полученных из отдельных стран или мест, в том числе ограничения ввоза, хранения, перевозки продукции.

Особо следует отметить то, что технические регламенты содержат требования к характеристикам продукции, а не к ее производству. То есть иначе говоря, технические регламент, например на колбасные изделия, должен включать перечень характеристик, достигнув которые производитель обеспечит их безопасность для потребителей. То, как он сделает такую продукцию, производитель решает сам. 

2.5 Виды технических регламентов

Закон предусматривает следующие виды технических регламентов:

общие технические регламенты;

специальные технические регламенты.

Требования общего технического регламента обязательны для применения и соблюдения в отношении любых видов продукции, процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации. Общие технические регламенты имеют межотраслевой характер и принимаются по вопросам безопасной эксплуатации и утилизации продукции.

Общие технические регламенты содержат:

исчерпывающий перечень продукции, в отношении которой устанавливаются его требования;

требования безопасности к этой продукции;

правила идентификации продукции;

формы оценки соответствия; 

правила и схемы подтверждения соответствия. 

Специальные технические регламенты устанавливают обязательные требования с учетом технологических и иных особенностей продукции или производства. Специальные технические регламенты утверждаются только для отдельных видов продукции, процессов производства, эксплуатации и так далее, которые не обеспечиваются требованиями общего технического регламента. 
2.6 Порядок разработки, принятия, изменения и отмены 

регламентов
В соответствии с предлагаемой процедурой, разработчиком проекта технического регламента может быть любое лицо. Вместе с тем ставится вопрос о том, что основными разработчиками технических регламентов должны быть технические комитеты по стандартизации, так как они являются наиболее подготовленными в этой области деятельности. Они включают широкий круг квалифицированных специалистов, обладающих большим практическим опытом в конкретной сфере стандартизации. Международные и национальные стандарты могут использоваться полностью или частично в качестве основы для разработки проектов технических регламентов.

При разработке проекта регламента необходимо:

1- установить перечень и значения обязательных требований;

2- выбрать форму и схему подтверждения соответствия.

На первой стадии следует последовательно выполнить следующие действия. Вначале уточнить область распространения технического регламента. На этой же стадии могут приниматься решения о разработке специальных регламентов. В результате этого устанавливается перечень продукции, на которую распространяется данный технический регламент.

Далее необходимо оформить комплекс требований к продукции, определяющих безопасность этой группы продукции. Это обобщенные требования, которые должны рассматриваться как «минимально необходимые требования безопасности». В европейской практике такие обобщения принято называть «существенные требования».

Группа этих требований может включать как описательные характеристики качества, например органолептические, так и количественные (числовые) значения показателей безопасности. К группе числовых показателей безопасности пищевых продуктов следует отнести, например, показатели содержания токсичных веществ или микробиологические нормы безопасности. 

Работа по установлению минимально необходимых требований безопасности должна сопровождаться анализом рисков, которые могут возникать при потреблении продукции. Эти риски должны быть научно обоснованными с целью установления минимально допустимого риска. В результате устанавливаются количественные значения показателей безопасности. Желательно при выборе показателей безопасности:

использовать показатели, содержащиеся в стандартах системы, определяющей номенклатуру показателей качества (система межотраслевых стандартов по качеству);

принимать во внимание требования отечественных и зарубежных нормативных документов по этой группе продукции. Применительно к продукции пищевой промышленности, в том числе к мясу и мясным продуктам, в качестве отечественных нормативных документов следует учитывать санитарные норма  и правила (СанПиН), а зарубежных - стандарты Комиссии Кодекс Алиментариус, устанавливающие гигиенические требования к сырью, полуфабрикатам и пищевой продукции. 

При анализе рисков в расчет принимаются также ветеринарно-санитарные и фитосанитарные меры, обеспечивающие санитарно-эпидемиологическую, ветеринарную и фитосанитарную биологическую безопасность. При этом в расчет принимается необходимость устранения опасности, связанной с распространением вредных для человека болезней и вредителей и их переносчиков, а также болезнетворных микроорганизмов. 

Ветеринарно-санитарные и фитосанитарные меры могут быть учтены не только при разработке требований к качеству продукции, но и при установлении методов обработки продукции, или при определении процедуры испытания продукции, или при ее инспектировании. Кроме того, эти меры могут предусматриваться карантинными правилами, правилами перевозки животных и растений, а также в иных требованиях, содержащихся в технических регламентах.

На сегодняшний день разработана только общая схема выполнения работ на этой стадии. Для практического применения необходима разработка рекомендаций, которые предназначены для разработчиков технических регламентов и членов экспертной комиссии по их рассмотрению.

С целью соблюдения необходимого уровня ветеринарно-санитарных и фитосанитарных требований они также должны устанавливаться на основе научных данных с учетом соответствующих международных стандартов и других документов международных организаций.

На второй стадии принимается решение по выбору формы и схемы определения соответствия. 

Уведомление о разработке технического регламента должно быть опубликовано в печатном издании Федерального органа исполнительной власти по техническому регулированию (Госстандарта). Разработчик обязан выслать копии лицам, заинтересованным в техническом регламенте на платной основе (плата не должна превышать затрат на изготовление копии). Срок публичного обсуждения не должен превышать 2-х месяцев после чего проект дорабатывается. Подготовленный проект Федерального закона о техническом регламенте вносится в Государственную Думу вместе с необходимыми документами. Проект, принятый Государственной Думой  в установленном порядке получает силу Закона.

Работа по созданию технического регламента для продукции мясной отрасли начата рабочей группой, созданной под эгидой Мясного союза России. Рабочее название регламента «О безопасности мяса, мясопродуктов, их производства и оборота». В соответствии с принятым Законом, разрабатываемый законопроект будет содержать следующие основные положения:

-сфера применения законопроекта, которая охватывает все предприятия, занимающиеся переработкой мяса, включая  боенские предприятия, мясокомбинаты, мясоперерабатывающие заводы, специализированные цехи, а также цехи при предприятиях торговли и общественного питания;

-основные термины и определения, применяемые в мясном деле,  с целью установления единых подходов к классификации продукции;

-требования к сырью, пищевым добавкам, вспомогательным материалам и готовой продукции, а также требования к процессам производства, условиям хранения мяса и мясных продуктов, их перевозки, реализации, использования и утилизации;

-особые требования безопасности, направленные на защиту жизни и здоровья отдельных категорий граждан, включая несовершеннолетних, и лечебно-профилактическое питание;

-установление необходимых ветеринарно-санитарных требований, обеспечивающих биологическую безопасность продукции;

-описание форм подтверждения соответствия мясной продукции требованиям технического регламента.

Это очень сложная работа, подразумевающая сочетание научно-технической и законотворческой деятельности и значительных финансовых затрат. Поэтому разработка технического регламента требует определенного времени, в течение которого буде разработан проект, отвечающий поставленным целям и требованиям.

2.7 Изменения фонда нормативных документов  и порядка

госнадзора за качеством продукции в связи с введением

Закона «О техническом регулировании»

Система стандартизации, сформированная в 1992 г и изложенная в государственной системе стандартизации (ГСС), включала нормативные документы следующих уровней:

1 уровень – технические законодательные акты (Закон «С стандартизации», «О качестве и безопасности пищевых продуктов», «Об обеспечении единства измерений», «О сертификации», «О защите прав потребителей», Кодекс об административных нарушениях и так далее) – обязательные к применению;

2 уровень – государственные (ГОСТ Р), межгосударственные стандарты, правила, нормы и рекомендации по стандартизации; классификаторы технико-экономической и социальной информации –обязательные к применению;

3 уровень – стандарты отраслей (ОСТ), стандарты научно-технических, инженерных обществ и других общественных объединений (СТО). Стандарты отрасли обязательные к применению предприятиями, объединенными общей номенклатурой выпускаемой продукции, а также предприятиями и организациями, связанными договорными обязательствами, СТО добровольны в применении;

4 уровень – стандарты предприятий (СТП), технические условия (ТУ) –обязательны для предприятий.

Согласно вновь принятому Закону, обязательные требования к качеству и безопасности отдельных видов продукции, а также процессам ее производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации (потребления) перенесены на 1-ый уровень - в технические регламенты. При этом технические регламенты приравниваются к законодательным актам, так как процедура их принятия аналогична процедуре принятия федеральных законов. Однако, как уже было сказано, технические регламенты не содержат требований к производству продукции и конструкции (для технической продукции, зданий сооружений). Поэтому перед производителем всегда будет стоять задача иметь для выпуска продукции такой документ, действия по которому позволят достичь требований, установленных техническим регламентом. Эти вопросы отражаются в стандарте. 

То есть по новому закону стандарт – это документ, в котором в целях добровольного многократного использования устанавливаются характеристики продукции, правила осуществления и характеристики процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, а также выполнения работ или оказания услуг. 
В целом стандарт рассматривает следующие вопросы:

безопасность продукции;

необходимые потребительские характеристики, включая органолептические, физико-химические и так далее;

технологию производства и условия на стадиях упаковки, маркировки и обращения продукции.

При решении задачи по выпуску продукции, соответствующей требованиям регламента, у изготовителей продукции может быть два варианта действий:

разработать собственный документ (стандарт предприятия), позволяющий обеспечить выпуск такой продукции;

применить национальный стандарт, если он есть. 

Разработка стандартов предприятия задача посильная не для всех предприятий. Кроме того предприятию придется самостоятельно доказывать, что разработанный им документ обеспечивает выполнение требований технических регламентов. Поэтому второй путь считается более приемлемым. 

Таким образом, соответствие регламентам гарантирует потребителю безопасность продукции, но не гарантирует ее потребительского качества, которое объединяет такие понятия, как вкус, аромат, пикантность вкусо-ароматических характеристик, пищевая ценность, цвет, оригинальность формы и так далее. Достижение высокого потребительского качества будет регулироваться применяемыми стандартами. При этом производители могут пойти разными путями: 

одни ориентироваться на производство дешевой продукции, другие на изготовление изделий повышенного потребительского качества, третьи – на сочетании обоих направлений. Состоятельность той или иной технологической и ценовой политики предприятия проверяется рынком. В условиях острой конкуренции продукции цивилизованному производителю следует принимать в расчет современные условия хозяйствования и производить не только безопасную, но и вкусную, привлекательную продукцию.

В целом, исходя из сказанного, назначение стандартов в новых условиях можно сформулировать следующим образом:

это доказательная база для исполнения требований, заложенных в технических регламентах;

использование для установления параметров обработки, которые обеспечивают единую технологическую основу для производства продукции;

использование для идентификации продукции, выявления контрафактных изделий

использование при оценке соответствия продукции при сертификационных испытаниях. 

В связи с особенностями нормирования обязательных требований, новым законодательством изменена структура фонда национальных стандартов. Согласно новому законодательству, к документам в области стандартизации относятся:

-национальные стандарты (на продукцию, методы анализа);

-правила, нормы и рекомендации в области стандартизации;

-общероссийские классификаторы технико-экономической и социальной информации;

стандарты предприятий и организаций. 

Таким образом, из фонда стандартов  исключены отраслевые стандарты (ОСТ), такие документы в последующем  разрабатываться не будут. Объекты ОСТ будут переведены либо в сферу государственных стандартов, либо стандартов предприятий. 

Предполагается, что перестройка системы стандартизации должна быть выполнена таким образом, чтобы избежать коренной ломки существующего порядка. Поэтому переход будет выполняться постепенно, в течение ряда лет. Постановлением Госстандарта(№63 от 27.07.03), который утвержден федеральным органом исполнительной власти в области технического регулирования, установлено следующее положение в системе стандартизации:

стандарты категорий ГОСТ и ГОСТ Р, принятые до 1.07.03 являются обязательными документами до момента разработки и утверждения технических регламентов на те же объекты стандартизации;

при разработке технических регламентов на те же объекты стандартизации стандарты ГОСТ и ГОСТ Р утрачивают силу. 

Далее должна быть проведена работа по пересмотру действующих стандартов или разработке новых национальных стандартов, гармонизированных с техническим регламентом, охватывающим ту же продукцию. Кроме того, национальные стандарты должны быть гармонизированы с международными нормами. 

В соответствии с новым положением, утвержденным Законом «О техническом регулировании», усилена ответственность за качеством продукции как производителей, так и органов контроля. 

В соответствии с новым законодательством, поднадзорной государственным органам является только стадия обращения продукции, а не ее производства. Это соответствует международной практике, за рубежом 95% надзора осуществляется после выхода продукции на рынок. При этом контроль будет производиться по правилам и методикам, установленным соответствующим техническим регламентом. Право контроля имеют Госстандарт, органы исполнительной власти субъектов РФ, ведомственные учреждения. Так для пищевой продукции, включая мясо и мясопродукты, функции контроля будут выполнять:

органы госсанэпиднадзора и ветеринарной службы;

коммерческие органы, аккредитованные на проведение сертификационный испытаний;

территориальные органы Госстандарта (ЦСМ) на стадии оптовой торговли;

госторгинспекция на стадии розничной торговли. 

Проверяющий вправе:

- требовать от изготовителя декларацию о соответствии или сертификата соответствия, подтверждающих соответствие продукции требованиям технических регламентов;

- выдавать предписания об устранении нарушений;

- принимать мотивированное решение о запрете реализации продукции, а также частичной или полной приостановке производства;

-приостанавливать или прекращать действие сертификата соответствия. 

Законом «О техническом регулировании» устанавливается новая процедура - отзыв продукции с рынка. В соответствии с этой процедурой, изготовитель, которому стало известно о несоответствии продукции, выпущенной в обращение, требованиям технического регламента обязан сообщить об этом в орган государственного контроля в течение 10 дней. 

Если информацию о несоответствии продукции получает продавец продукции, он обязан сообщить об этом производителю в течение 10 дней и органам госнадзора. 

Если о несоответствии продукции установленным требованиям стало известно лицу, которое не является продавцом или изготовителем, то оно вправе направить эту информацию в орган по контролю и надзору. 

В свою очередь, орган госнадзора сообщает изготовителю о полученной информации в течение 5 дней. При подтверждении такой информации изготовитель обязан разработать программу мероприятий по предотвращению выявленного несоответствия, которое может принести вред жизни, здоровью или окружающей среде. 

Если предписания органа по надзору не будут выполнены, то продукция принудительно отзывается с рынка.  

Причинение вреда жизни (здоровью) или возникновение угрозы вреда из-за употребления продукции, несоответствующей требованиям технических регламентов, изготовитель продукции обязан возместить причиненный ущерб за счет собственных средств.
Раздел 3 САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА И НОРМАТИВЫ, 

ИНСТРУКЦИИ ПО ОБЕСПЕЧЕНИЮ И ОЦЕНКЕ

БЕЗВРЕДНОСТИ ПРОДУКЦИИ

На основании санитарных правил и нормативов оценивается безвредность пищевой продукции, а также планируются мероприятия и процедуры по предупреждению риска от потребления продукции. В пособии приводятся назначение и содержание некоторых из них, тех, что наиболее часто применяются в практической деятельности технологов мясной промышленности.

3.1 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы 

«Гигиенические требования безопасности и пищевой

ценности пищевых продуктов» (СанПиН 2.3.2.1078-01)

Введены в действие на основании Федерального закона «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» и «Положения о государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании». Они устанавливают гигиенические нормативы безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов для человека, а также требования по соблюдению указанных нормативов при изготовлении, ввозе и обороте пищевых продуктов. 

Пищевые продукты должны:

-удовлетворять физиологические потребности человека в необходимых питательных веществах и энергии:

-отвечать требованиям по органолептическим и физико-химическим показателям;

-соответствовать установленным нормативам по содержанию химических, радиоактивных, биологических веществ и их соединений, микроорганизмов и других биологических организмов, представляющих опасность для здоровья и жизни человека. Эти требования для различных видов пищевой продукции устанавливаются в санитарных правилах СанПиН 2.3.2.1078-01. 

Требования санитарных правил должны выполняться:

а) при разработке новых видов пищевой продукции, новых технологических процессов их изготовления, упаковки, хранения, перевозки. 

б) при предварительной санитарно-эпидемиологической экспертизе проектов технических условий на новые виды продукции;

в) при изготовлении пищевых продуктов по действующим нормативным документам с подтверждением соответствия продукции установленным нормам удостоверением качества и безопасности;

г) при регистрации импортных пищевых продуктов до их ввоза на территорию страны.

Для каждой группы пищевых продуктов нормируются определенные показатели безопасности. Во всех из них обязательно регламентируются токсичные элементы (свинец, кадмий, мышьяк, ртуть). 

Дополнительно в мясе и мясных изделиях, как продуктах животного происхождения, контролируются остаточные количества стимуляторов роста животных, в том числе гормональных средств, лекарственных препаратов, включая антибиотики, которые применяются для откорма, лечения и профилактики заболеваний скота и птицы. Следует отметить, что загрязнение антибиотиками более характерно для мяса птицы. Это связано с интенсивными технологиями ее выращивания, введением большего количества антибиотиков на единицу живого веса с целью сокращения сроков откорма. Кроме того, выращивание птицы всегда выполняется при больших скоплениях ее на фермах. В таких условиях для предупреждения инфекций применение антибиотиков необходимо. Опасность неконтролируемого применения антибиотиков с пищевыми продуктами очень высока и обусловлена рядом факторов:
-изменением биологии микроорганизмов, у которых возникает способность к передаче устойчивости к антибиотикам (генетическая изменчивость микроорганизмов). В результате популяция антибиотико-устойчивых микроорганизмов существенно возрастает, причем средой их обитания становится  не только пищевое сырье, но и в окружающая среда. В результате у животных увеличивается длительность и тяжесть протекания диарейных заболеваний, различных воспалений. В свою очередь это предполагает применение более высоких доз антибиотиков, что неблагоприятно с точки зрения токсичности мяса: Опасно то, что среди микроорганизмов, приобретающих фактор устойчивости, могут быть болезнетворные микроорганизмы, такие как стафилококки, шигеллы, стрептококки и другие.

-потребление мяса с повышенным содержанием антибиотиков способствует населению ЖКТ человека неспецифической микрофлорой, устойчивой к антибиотикам. Это приводит к возникновению различных заболеваний, а также снижению эффективности действия терапевтических доз антибиотиков;

-развитие алергенных реакций.

В мясе и мясопродуктах нормируются кормовые антибиотики (гризин, бацитрацин) и лечебные антибиотики (тетрациклиновой группы и левомицетин). 

Учитывая неблагоприятный радиоактивный фон в ряде регионов страны, нормированию подлежит содержание радионуклидов. 

Активное применение средств для защиты культурных растений от вредителей и паразитов (пестицидов) не исключает попадания их в водоемы и растения, а, следовательно, в воду и корм животных, а из них в мясо. Потребление пестицидов с пищей, в том числе мясом, не оказывает острого отравляющего  действия на организм человека, но способствует их накоплению и хроническому воздействию, в том числе на наследственный аппарат человека. Поэтому количество пестицидов в мясе и мясопродуктах также подлежит нормированию. 

Значения названных гигиенических показателей для сырья мясной промышленности, установленные СанПин 2.3.2.1078-01, приведены в таблице 7.

Безопасность мясных продуктов определяется также микробио
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логическими показателями. В мясе и мясных продуктах нормируется содержание микроорганизмов:

санитарно-показательных (количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов - КМАФАнМ и бактерии группы кишечной палочки - БГКП);

условно-патогенных (E.coli, S.aureus, сульфитредуцирующие клостридии);

патогенных (сальмонеллы, L.monocytogenes);

вызывающих порчу (дрожжи и плесневые грибы). 

Микробиологические показатели для мяса и некоторых мясных продуктов приведены в таблицах 8,9.

По гигиеническим нормативам в мясе и мясных продуктах не допускается наличие возбудителей паразитарных заболеваний, таких как финны (цистицерки или возбудители финноза КРС, овец, оленей, представляющие личинки ленточных гельмитов или червей, например, бычий цепень), личинки трихинелл и эхинококков (ленточных червей), цисты саркоцист (простейший[ организм из рода Sarcocystis) и токсоплазм (вызывается внутриклеточным паразитом (Toxoplasma gondii).

Особого внимания с точки зрения безопасности требуют мясные консервы, то есть продукты находящиеся в герметичной таре и подвергнутые высокотемпературной обработке (стерилизации) с целью обеспечения промышленной стерильности изделий. Такая обработка способствует длительному хранению консервов в обычных условиях. Однако при нарушении режимов стерилизации или их недостаточной эффективности, или при использовании сырья с повышенным содержанием микроорганизмов, в том числе термофильных, возникает риск пищевых отравлений или порчи продукта. Наибольшую опасность представляет отравление токсином, вырабатываемым  микроорганизмами  Cl.botulinum, развитию которых способствуют анаэробные условия. Производственный брак может вызвать развитие термофильных микроорганизмов Cl.sporogenes. 

Мясные консервы относятся к полным консервам группы А, объединяющей консервы с рН 4,2 и выше, приготовленные без добавления кислот. Такие значения рН не оказывают ингибирующего действия на микроорганизмы, поэтому требования к температурной стерилизации должны быть повышены, с тем, чтобы исключить отравления некачественным продуктом.

Критериями безопасности мясных консервов является отсутствие 
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в них микроорганизмов, способных развиваться при температуре хранения, установленной для конкретного вида продуктов, микробов и микробных токсинов, опасных для человека (таблица 10). 

Пищевая ценность продуктов зависит от содержания основных компонентов пищи (белков, жиров, углеводов). Целью нормирования является приближение соотношения этих компонентов к значениям, рекомендованным теорией сбалансированного питания. Кроме того, нормирование показателей обусловлено все более широким использованием пищевых добавок и заменителей основного сырья, предназначенных для увеличения объемов продукции. Вместе с тем, повышение выходов продукции снижает массовую долю сухих веществ, в том числе основных компонентов питания, что недопустимо. Значения показателей пищевой ценности некоторых видов мясопродуктов, установленные СанПиН 2.3.2.1078-01, приведены в таблице 11.

Таблица 11  Гигиенические требования пищевой ценности 

отдельных мясных продуктов

	Наименование продукта
	Белок 
	Жир 
	Углеводы

	г/ 100 г продукта

	Колбасы вареные
	не менее 11
	не более 25
	менее 2

	Сосиски и сардельки
	не менее 10
	не более 30 
	менее 1

	Мясные хлебы
	не менее 11
	не более 30
	менее 2

	Варено-копченые колбасы
	не менее 16
	не более 38
	менее 1

	Полукопченые колбасы
	не менее 16
	не более 45
	менее 1

	Сырокопченые колбасы
	не менее 20
	не более 50
	менее 1

	Продукты из свинины
	не менее 10
	не более 50
	менее 1

	Мясные консервы

	Из говядины
	не менее 17
	не более 17
	менее 1

	Из баранины
	не менее 16
	не более 15
	менее 1

	Из свинины
	не менее 15
	не более 32
	менее 1

	Из птицы
	не менее 16
	не более 18
	менее 1


Фактические значения показателей пищевой ценности мясных изделий существующего ассортимента и вновь разрабатываемых должны быть не ниже этого уровня.

3.2 Гигиенические требования к срокам годности и условиям

хранения пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2.1324-03)

Этот документ разработан на основании Федерального закона «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения» и устанавливает гигиенические требования  к срокам годности и условиям 
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хранения пищевых продуктов, при которых обеспечивается безвредность продуктов. 

Срок годности продукта определяется периодом времени, начиная со дня его изготовления, в течение которого пищевой продукт пригоден к использованию. Срок годности включает продолжительность хранения на предприятии-изготовителе, период транспортирования, хранения, организации торговли и хранения у потребителей после закупки.

Сроки годности обосновываются для особо скоропортящихся продуктов, перечень которых устанавливается в законодательном порядке. Согласно этому перечню к скоропортящимся мясным продуктам относятся изделия, приведенные в таблице 12. Все остальные мясопродукты относятся к нескоропортящимся, то есть не требующим специальных условий хранения 

Таблица 12 Сроки годности особо скоропортящихся и

скоропортящихся продуктов (t 4(2оС)

	Наименование продукции
	Сроки 

годности

	Полуфабрикаты мясные бескостные

	-полуфабрикаты крупнокусковые - мясо фасованное; полуфабрикаты порционные (вырезка, бифштекс натуральный, лангет, антрекот, ромштекс, говядина, баранина, свинина духовая, эскалоп, шницель и др.); 

-полуфабрикаты порционные в панировке– ромштекс, котлета натуральная из баранины и свинины, шницель 
	48 часов

36 часов

	-полуфабрикаты мелкокусковые: бефстроганов, азу, поджарка, гуляш, говядина для тушения, мясо для шашлыка, жаркое особое, мясное ассорти без соусов и специй;

-маринованные с соусами
	36 часов

24 часа

	полуфабрикаты мясные рубленные - формованные, в т.ч. в панировке, фаршированные (голубцы, кабачки);

комбинированные – котлеты мясо-картофельные, мясо-растительные, мясо-капустные, с добавлением соевого белка
	24 часа

24 часа

	-фарши мясные – говяжий, свиной, из мяса других убойных животных, комбинированный, вырабатываемые мясоперерабатывающими предприятиями;

вырабатываемые предприятиями торговли и общественного питания
	24 часа

12 часов

	-полуфабрикаты мясокостные – крупнокусковые, порционные, мелкокусковые
	36 часов

	-субпродукты убойных животных: печень, почки, язык, сердце, мозги
	24 часа

	Полуфабрикаты из мяса птицы

	-натуральные – мясокостные, бескостные без панировки (тушка, подготовленная к кулинарной обработке, окорочка, филе, четвертины, цыплята-табака, бедра, голени, крылья, грудки);

мясокостные, бескостные в панировке, со специями, с соусом, маринованные
	48 часов

24 часа

	-рубленные в панировке и без нее
	18 часов

	-фарш куриный
	12 часов

	-субпродукты, полуфабрикаты из субпродуктов птицы
	24 часа

	-наборы для студня, рагу, суповой 
	12 часов

	Колбасные изделия из мяса всех видов убойных животных, птицы

	-колбасы вареные, вырабатываемые по ГОСТ:

высшего и первого сортов;

второго сорта
	72 часа

48 часов

	-колбасы вареные по ГОСТ в парогазонепроницаемых оболочках:

высшего сорта, деликатесные, с добавлением консервантов;

первого сорта;

второго сорта
	10 суток

8 суток

7 суток

	-сосиски, сардельки вареные, хлеба мясные, вырабатываемые по ГОСТ
	72 часа

	-сосиски, сардельки вареные в парогазонепроницаемых оболочках
	7 суток

	-колбасы, сосиски, сардельки вареные, нарезанные и упакованные под вакуумом, в условиях модифицированной атмосферы
	5 суток

	-продукты мясные вареные – окорока, рулеты, свинина и говядина прессованные, ветчина, бекон, мясо свиных голов, прессованное, баранина в форме
	72 часа

	-продукты мясные вареные, нарезанные и упакованные под вакуумом, в условиях модифицированной атмосферы
	5 суток

	-колбасы ливерные, кровяные
	48 часов

	-колбасы, сосиски, сардельки вареные с добавлением субпродуктов
	48 часов

	-колбасные изделия вареные из мяса птицы – колбасы, мясные хлеба, рулеты, сосиски, сардельки, ветчина и др.:

высшего сорта;

первого сорта
	72 часа

48 часов

	-колбасные изделия вареные из мяса птицы, упакованные под вакуумом, в условиях модифицированной атмосферы
	5 суток


Согласно санитарным правилам, сроки годности скоропортящихся продуктов распространяются на изделия в тех видах потребительской и транспортной тары, которая указана в нормативной документации на продукцию. Они не распространяются на изделия во вскрытой таре или таре, целостность которой нарушена. 

Не допускается переупаковка или перефасовка скоропортящихся продуктов после вскрытия первичной упаковки на предприятии-изготовителе или в торговой сети с целью установления новых сроков годности продуктов. Если фасовка продукции в потребительскую тару предусмотрена в торгующих предприятиях, то сроки годности фасованного продукта не должны превышать сроков годности первичного продукта. 

Для продуктов, упакованных под вакуумом, в парогазонепроницаемые пленки, в модифицированной среде, не допускается повторное вакуумирование на предприятиях, реализующих продукцию. 

Для соблюдения необходимых режимов хранения количество продукции, хранящейся на складе предприятия-изготовителя или в торгующей организации, должно определяться объемом работающего холодильного оборудования. Не допускается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов вместе с готовыми продуктами.

Для новых продуктов, аналогичных по виду и составу тем, что указаны в таблице 12 сроки годности устанавливаются в тех же пределах. Это же относится к продуктам, выпускаемым по новым технологическим инструкциям. В том случае, если изготовитель претендует на продление (пролонгирование) сроков годности, он должен обосновать их в установленном порядке.

3.3 Гигиеническая оценка сроков годности пищевых 

продуктов (Методические указания МУ 4.2.727-99)

Сроки годности продукции действующего ассортимента, а также вновь разрабатываемой продукции, аналогичной той, что указана в таблице 6, могут быть увеличены относительно установленных значений. Это же относится к продукции, не имеющей аналогов в представленном списке. Новые сроки годности могут заключаться в удлинении (пролонгировании) продолжительности хранения, изменении условий хранения (температуры) или того и другого одновременно.

Реальная возможность удлинения сроков годности обусловлена использованием новых технологий, связанных с:

внедрением усовершенствованных режимов высокотемпературной обработки; 

использованием пищевых добавок, в том числе обладающих антимикробной активностью, например, лактата натрия или буферных смесей органических кислот и их солей;

использованием заквасок и бактериальных препаратов, которые обладают высокой антагонистической активностью по отношению к патогенным и условно-патогенным микроорганизмам, а также способствуют накоплению кислот, что создает неблагоприятные условия для развития гнилостной микрофлоры;

упаковкой продукции в пленки, в том числе под вакуумом и в атмосфере инертных газов, что снижает вероятность развития аэробных микроорганизмов, преобладающих в составе микрофлоры мяса и мясопродуктов;

применением паро- газонепроницаемых колбасных оболочек и так далее.

Порядок установления новых сроков годности регулируется МУ 4.2.727-99 «Гигиеническая оценка сроков годности пищевых продуктов»). Они устанавливают единый подход по обоснованию сроков сохранности продуктов и используются:

-при разработке новой нормативной (стандарты) и технической документации (ТУ);

-при внесении изменений  в действующую нормативную и техническую документацию с целью изменения сроков годности;

-при разработке и постановке продукции на производство.

Исследования проводятся территориальными и федеральными центрами госсанэпиднадзора, аккредитованными в установленном порядке. 

При обосновании новых сроков годности заявитель предоставляет в органы и учреждения госсанэпиднадзора нормативную или техническую документацию. Пакет документов может включать:

действующие ГОСТ или ТУ;

проекты ГОСТ или ТУ, разработанные в установленном порядке;

действующие технологические инструкции или проекты технологических инструкций на производство разрабатываемой продукции;

гигиенические заключения или сертификаты соответствия на новые виды сырья или пищевые ингредиенты, применяемые при изготовлении новой продукции, например, санитарно-эпидемиологическое заключение на применение регуляторов кислотности или консервантов.

Также может быть представлена информация о мероприятиях, способствующих удлинению сроков годности (например, использование новой непроницаемой оболочки или оболочки, пропитанной консервантами), результаты испытаний продукции, свидетельствующие о ее безопасности. Для новых видов мясных консервов должны быть разработаны режимы стерилизации и обоснованы сроки годности путем проведения испытаний. 

Помимо информационных материалов, заявитель предоставляет в органы госсанэпиднадзора готовую продукцию для испытаний. 

При обосновании сроков годности различают скоропортящуюся и нескоропортящуюся продукцию К скоропортящимся относятся продукты, которые в отсутствии специальных температурных режимов хранения подвергаются необратимым изменениям, что приводит к их порче или нанесению вреда потребителям. 

Обоснование сроков годности скоропортящихся  и нескоропортящихся продуктов проводится по разным критериям. 

Для скоропортящихся готовых продуктов, термообработка которых выполнялась при температуре ниже 80оС, а также для продукции, в технологии изготовления которых есть ручные операции, микробиологические исследования проводятся при двух температурных режимах:

при температуре, указанной в нормативной (технической) документации;

при повышенной температуре (9(1оС) -  аггривированной  температуре.

Применение аггривированного режима предназначено для того, чтобы учесть возможные нарушения  температуры при перевозке продукции или ее хранении. Кроме того такой режим позволяет зарегистрировать начало развития окислительных изменений жировой части продукта, так как это тоже влияет на сроки годности и безопасность продукции. 

Продукты, содержащие консервирующие добавки, изготовленные с применением температур выше 80оС, охлажденные и замороженные полуфабрикаты из мяса птицы могут быть исследованы без применения аггривированных температур.

Для испытаний должна предоставляться продукция  в потребительской упаковке, полученная в обычных условиях. Образцы для исследований должны быть взяты от 3-х различных дат выработки, полученных из разных партий сырья. Хранению и исследованию при аггривированных температурах подвергается одна из трех партий продукции.

Исследование показателей качества продукции выполняется в динамике. При этом срок исследования продукции должны превышать продолжительность предполагаемого срока годности, указанного в нормативной документации:

а) для скоропортящейся продукции:

при сроке годности до 7 суток включительно в 1,5 раза;

при сроках годности до 30 суток – в 1,3 раза;

при сроках годности свыше 3о суток – в 1,2 раза;

б) для нескоропортящихся продуктов – в 1,5 раза;

в) для скоропортящихся продуктов детского питания, предназначенных для питания детей раннего возраста (до 3-х лет), и лечебно-профилактических продуктов  - в 2 раза;

г) для нескоропортящихся продуктов этих же категорий – в 1,5 раза.

Отбор проб в течение всего периода хранения проводится с периодичностью, которая устанавливается, исходя из общей продолжительности хранения, но не менее 3-х раз при сроке годности до 30 суток, 5 раз при сроке до 60 суток и 7 раз при сроке более 60 суток. При постановке продукции на производство для подтверждения сроков годности, проводятся исследования на продукции одной даты выработки с отбором проб не менее 3-х раз в течение срока годности, указанного в нормативной документации. Отбор проб производится на момент закладки продукции на хранение, в конце срока и в его середине. 

Гигиеническое обоснование продолжительности сроков годности проводится на основе обязательных комплексных исследований, которые включают определение микробиологических показателей, органолептических свойств и пищевой ценности. 

К микробиологическим исследованиям может быть допущена только та продукция, которая соответствует нормам безопасности, установленным в СанПиН 2.3.2.1078-01. При обосновании новых сроков хранения перечень контролируемых микробиологических показателей должен быть расширен по сравнению с перечнем СанПиН 2.3.2.1078-01 для данной группы продуктов. Это делается для получения подробной санитарно-микробиологической характеристики продукции и подтверждения стабильности продукта при хранении.

Оценка органолептических показателей проводится комиссией в составе 5-ти человек с участием представителей организации-разработчика. Процедура контроля соответствует установленной правила проведения органолептической оценки мяса и мясопродуктов по пятибалльной шкале. Периодичность контроля – 2 раза за период хранения: в начале процесса и при снятии с хранения. Результаты оценки оформляются протоколом дегустации. 

Определение количества продуктов окислительной порчи выполняется для изделий с содержанием жирового компонента более 5%. При этом пробы для анализа отбираются трижды: в начале, середине и конце процесса хранения.

Для копченых и копчено- вареных мясных изделий контролируется изменение содержания нитрозаминов при хранении. Нитрозамины могут синтезироваться из нитрита натрия при определенных условиях изготовления и хранения продукции. Причинами увеличения содержания нитрозаминов могут быть нарушение технологических режимов, условий хранения. Поэтому определение этих веществ является обязательным при обосновании сроков хранения.

При выполнении исследований допускается группировка продукции, вырабатываемой по единой нормативной документации, однородной по рецептуре и технологии производства. При этом результаты, полученные при исследованиях одного наименования изделия, распространяются на всю группу.

При отсутствии отрицательной динамики всех исследованных показателей дается положительная гигиеническая оценка срока хранения и подготавливается заключение о возможности согласования повышенных сроков годности при регламентированных условиях хранения продуктов.

При получении неудовлетворительных результатов исследований в любой из контролируемых точек дальнейшие испытания прекращаются и оформляется отказ в согласовании сроков годности. 
Для скоропортящейся продукции детского, лечебного и профилактического питания санитарно-эпидемиологическое заключение выдается федеральным органом исполнительной власти, в компетенции которого находятся эти вопросы.

3.4 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы 

«Гигиенические требования по применению

пищевых добавок» (СанПиН   2.3.2.1293-03)

Эти санитарные правила устанавливают гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов, пищевых добавок и вспомогательных средств. Они используются  на этапах разработки и постановки на производство новых  видов продукции, при производстве, ввозе в страну и обороте пищевых добавок и пищевой продукции, а также при разработке нормативной документации, санитарно-эпидемиологической экспертизе и государственной регистрации продукции и нормативной документации.

Знание этого документа приобретает особую значимость в связи с расширением объемов использования добавок в технологии различных пищевых продуктов, в том числе мясных. При этом применяются пищевые добавки как отечественного, так и импортного производства. 

Импортируемые на территорию Российской Федерации пищевые добавки  и вспомогательные средства должны отвечать требованиям действующих в  Российской Федерации санитарных правил и гигиенических нормативов. Ввоз в страну, реализация и применение пищевых добавок и вспомогательных средств допускаются при наличии санитарно-эпидемиологического заключения, подтверждающего безопасность продукции и соответствия ее установленным гигиеническим нормативам.

Особое внимание следует уделять маркировке пищевых добавок. На этикетках комплексных пищевых добавок должны быть указаны массовая доля тех пищевых добавок, уровень которых нормируется рассматриваемыми санитарными правилами. Например при использовании фосфатсодержащих препаратов должен указываться уровень общего фосфора в пересчете на Р2О5. На упаковку многокомпонентных пищевых продуктов наносится информация о пищевых добавках, входящих в состав отдельных компонентов, в следующих случаях:

если такие пищевые добавки оказывают технологический эффект;

если пищевые продукты являются  продуктами детского и диетического питания.

В соответствии с СанПиН 2.3.2.1293-03 пищевые добавки регламентируются по их основным функциональным классам:

кислоты, основания и соли;

консерванты;

антиокислители;

пищевые добавки, препятствующие слеживанию и комкованию;

стабилизаторы  консистенции, эмульгаторы, загустители,

текстураторы и связующие агенты;

улучшители для муки и хлеба;

красители;

фиксаторы цвета;

глазирователи;

пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат пищевого продукта;

подсластители;

носители-наполнители и растворители-наполнители;

ароматизаторы.

Для производства пищевых продуктов допускаются пищевые добавки и вспомогательные средства, не оказывающие вредного воздействия на жизнь и здоровье человека и будущих поколений. Перечень разрешенных пищевых добавок и уровень их введения в конкретные виды продукты указаны в приложениях к санитарным правилам СанПиН 2.3.2.1293-03. 

Пищевые добавки должны добавляться в пищевые продукты в минимальном количестве, необходимом для достижения технологического эффекта, но не более установленных максимальных уровней. Производитель продукции должен указывать использование генетически модифицированных источников (ферментные препараты, продукция из растительных масел и белков, крахмал и другие).

Использование пищевых добавок и вспомогательных средств не должно ухудшать органолептические свойства продуктов, а также снижать их пищевую ценность, за исключением некоторых продуктов специального и диетического назначения. Не допускается применение пищевых добавок для сокрытия порчи и недоброкачественности сырья или готового пищевого продукта. Содержание пищевых добавок и остаточных количеств вспомогательных средств в пищевой продукции не должно превышать максимальных (допустимых) уровней. Для пищевых добавок, не представляющих опасность для здоровья человека и избыточное количество которых может привести технической порче продукта, максимальный уровень их внесения в пищевые продукты должен определяться технологическими инструкциями. Применительно к мясным продуктам к такому случаю санитарные правила относят, например, использование аскорбата натрия (Е301) и кальция (Е302), лимонной кислоты (Е 330) и ее солей -цитрата натрия (Е 331) и цитрата калия (Е332).

В СанПиН установлены гигиенические регламенты на применение добавок. То есть указано в какие пищевые продукты и в каких концентрациях может быть введена та, или иная пищевая добавка. Уровни введения некоторых из них в мясные продукты приведены в таблице 13.

Согласно СанПиН, допускается применение пищевых добавок в виде готовых композиций или многокомпонентных смесей (комплексные пищевые добавки), или премиксов (предварительно смешанных композиций).

В соответствии с установленными правилами, проекты нормативной и технической документации на новые пищевые продукты, содержащие добавки, подлежат санитарно-эпидемиологической экспертизе. При этом содержание пищевых добавок и неудаляемых остатков вспомогательных средств в пищевых продуктах должно соответствовать требованиям нормативных и технических документов и санитарных правил.
Расширение сферы применения ранее разрешенной пищевых добавок и вспомогательных средств осуществляется при наличии на них санитарно-эпидемиологического заключения. Расширение сферы может заключаться:

в применении добавки в других видах продуктов;

в выполнении добавкой новых, дополнительных функций. 

3.5 Инструкция по порядку и периодичности контроля за 

содержанием микробиологических и химических 

загрязнителей в мясе птицы, яйцах и продуктах их 

переработки (Москва, 2000 г. )

В соответствии с Законом «О качестве и безопасности пищевых продуктов» всю ответственность за качество и безопасность продукции несет ее производитель. Поэтому для поддержания требуемого качества необходимо контролировать выпускаемую продукцию. Помимо производителя, контроль за качеством осуществляют государственные санитарно-эпидемиологические службы. 

Производственный контроль подразделяется на:

входной контроль;

контроль технологического процесса;

контроль готовой продукции. 

Входной контроль осуществляется при поступлении сырья, например, мяса убойных животных, птицы и другой пищевой продукции. Цель контроля - исключение возможности проникновения в производство сырья, материалов и полуфабрикатов 
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с отступлениями от показателей, предусмотренных нормативными документами. Он выполняется по сопроводительным документам о качестве. Это могут быть данные о наличии ветеринарных свидетельств, сертификаты соответствия, протоколы лабораторных испытаний сырья и другие сведения и документы. Помимо этого на предприятии может быть выполнен выборочный микробиологический контроль, прежде всего с целью выявления условно-патогенных и патогенных микроорганизмов. В целях компенсации затрат предприятия-потребителя на проведение входного контроля целесообразно установить порядок, при котором входной контроль производится за счет поставщика. Это заставит поставщика улучшать качество поставляемой продукции, обеспечивать сохранность при упаковке и транспортировке.

Другой объект контроля - продукция. Производственный контроль готовой продукции выполняется в соответствии с нормативными документами на конкретный вид продукции. Каждое отдельное несоответствие продукции установленным требованиям называется дефект. 

Дефект может быть явным или скрытым. Для выявления явного дефекта в нормативных документах на продукт предусмотрены соответствующие правила, методики и средства измерения. К явным дефектам колбасных изделий можно отнести, например, бульонные и жировые отеки, лом батонов, повышенное содержание остаточного нитрита натрия, повышенное значение КМАФАнМ и другие.

Скрытым называется дефект, для выявление которого в нормативных документах не предусмотрены соответствующие методы и средства. То есть речь идет об оценке важных потребительских характеристик, для которых не разработаны отраслевые или арбитражные методики. 

Дефекты подразделяются на критические, значительные и малозначительные. Критическим называется дефект, при наличии которого использование продукции по назначению недопустимо. Значительный - это дефект, который существенно влияет на свойства продукции. Малозначительный - дефект, существенно не влияющий на использование продукции по ее назначению, и хранимоспособность изделий.

Продукция с критическими дефектами называется брак.

Таким образом, в общем виде производственный контроль  продукции сводится с отделению хороших изделий от плохих. Но при этом следует отметить, что после завершения технологического процесса качество продукции не может быть изменено в результате контроля. Необходимо отметить также, что качество и надежность продукции не могут быть повышены только лишь путем выбраковки некачественных изделий. То есть, если не проанализировать причину появления дефекта (брака) она сохраниться и проявиться в последующем.

Решающее влияние на безопасность, а, следовательно, качество изделий оказывают микробиологические показатели и содержание химических загрязнителей. При неудовлетворительном качестве этих показателей при прочих равных условиях продукция считается непригодной к использованию в пищу. Контроль этих показателей может выполняться лабораторией предприятия или другими лабораториями, аккредитованными в установленном порядке Периодичность контроля устанавливается инструкцией по порядку и периодичности контроля за содержанием микробиологических и химических загрязнителей в сырье и продукции мясной промышленности. 

Инструкция разработана Институтом питания РАМН совместно с ВНИИМПом и предназначена для мясо-, птице- и яйцеперерабатывающих предприятий всех форм собственности. Инструкция определяет правила проведения производственного и текущего государственного санитарно-эпидемиологического контроля. строго определена и выполняется для сырья (таблица 14, 15) и готовой  продукции (таблица 16).

Таблица 14 Периодичность производственного микробиологического

контроля мяса и мясопродуктов
	Объект контроля
	Кратность 

	Мясо свежее всех видов животных парное и охлажденное, замороженное, в том числе в блоках, мясная масса механической дообвалки костей; субпродукты убойных животных охлажденные и замороженные
	1 раз в 15 дней

	Полуфабрикаты натуральные, рубленные охлажденные и замороженные, реструктурированные
	1 раз в 10 дней

	Фаршевые изделия в тесте (пельмени, манты, и другие) со сроком хранения 48 часов, t = - 5оС;

с удлиненными сроками хранения, t = - 18оС
	1 раз в 10 дней

1 раз в 15 дней

	Жир-сырец убойных животных, шпик свиной охлажденные и замороженные, 
	1 раз в 15 дней

	Колбасные изделия, копчености, кулинарные изделия из мяса
	1 раз в 10 дней

	Мясные вареные продукты с использованием субпродуктов (колбасы кровяные, зельцы, колбасы ливерные, паштеты из печени, студни
	1 раз в 7 дней

	Консервы из мяса и мясо-растительные
	Каждая партия


При этом перечень контролируемых микроорганизмов и количественные значения нормативов согласуются с гигиеническими требованиями СанПиН 2.3.2.1078-01, о которых было сказано выше.

Таблица 15 Периодичность входного контроля за  химическими 

загрязнителями мясного и птичьего сырья

	Показатели
	Мясо и птица как сырье
	Жиры 

животные
	Субпродукты
	Яйца

	Токсичные элементы:

свинец

кадмий

ртуть

мышьяк

железо
	2

2

2

2

-
	2

2

2

2

2
	2

3

2

2

-
	2

2

2

2

-

	Пестициды:

ГХЦГ

((, (, (-изомеры);

ДДТ и его метаболиты
	3

3
	3

3
	2

2
	2

2

	Антибиотики:

тетрациклиновой группы;

гризин;

бацитрацин;

левомицетин;

стрептомицин
	3

3

3

3

-
	2

2

2

2

-
	3

3

3

3

-
	3

-

3

3

3

	Нитрозамины
	1
	1
	1
	-


Контроль за химическими загрязнителями выполняют по стандартным методикам. Периодичность выходного контроля готовой продукции по содержанию химических загрязнителей приведена в таблице 16.

Соответствие продукции требованиям качества и безопасности гарантируется изготовителем продукции в удостоверении качества. Удостоверение качества – это документ, который оформляется на каждую партию продукции, выпускаемой в реализацию. В удостоверении качества указываются:

наименование и адрес предприятия-изготовителя;

наименование и вид продукта;

дата изготовления ;

масса (объем партии);
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номер партии и дата отгрузки;

информация о соответствии продукции требованиям нормативных документов;

срок годности и условия хранения;

обозначение нормативного документа, которому должна соответствовать реализуемая продукция.

Микробиологическому контролю подлежат также процесс производства, санитарное состояние производственных помещений, оборудование, инвентарь и личная гигиена работников.

Контроль может выполняться в лаборатории предприятия или других лабораториях, аккредитованных в установленном порядке.

Санитарно-эпидемиологический надзор за качеством и безопасностью мяса и готовой продукции осуществляется органами и учреждениями Госсанэпидслужбы. Он выполняется по стандартным методикам с установленной периодичностью (таблица 17). 

При систематическом нарушении санитарных правил может проводиться усиленный контроль, при котором производится удвоенная выборка продукции для анализа. 

При контроле продукции, упакованной под вакуумом особое внимание уделяют отсутствию сульфитредуцирующих клостридий. Следует также отметить, что в мясной продукции, упакованной под вакуумом с целью удлинения сроков хранения, может происходить значительное размножение психрофильных молочнокислых микроорганизмов, что приводит к быстрому прокисанию продукта.

В заключении следует отметить, что решение проблемы некачественной или дефектной продукции через усиление производственного контроля равноценно увеличению расходов, то есть  сокращению прибыли, росту цены товара, так как увеличивается число переделок и отходов. Кроме того, снижается конкурентоспособность товаров. Поэтому производственный контроль следует рассматривать как одну из функций в целой системе мероприятий по управлению качеством, основной целью которой становится накопление данных для совершенствования процесса производства и повышения репутации продукции

3.6 Порядок санитарно-эпидемиологической экспертизы 

технических документов на пищевые продукты 

(Методические  указания МУК 2.3.2.971-00)

Вновь разрабатываемые документы на продукцию мясной про
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мышленности подлежат санитарно-эпидемиологической экспертизе. Порядок выполнения экспертизы с целью выявления и предупреждения неблагоприятного влияния пищевых продуктов на здоровье человека и среду обитания, устанавливает рассматриваемый документ. Он предназначен для органов и служб госсанэпиднадзора.

Согласно установленному порядку, санитарно-эпидемиологической экспертизе подлежат технические документы на следующие виды продукции:

пищевые продукты, созданные на основе новых нетрадиционных рецептур, или новой технологии, или с использованием новых ресурсов сырья и вспомогательных материалов, в том числе скоропортящиеся продукты с пролонгированными сроками годности;

продукты детского питания;

пищевые добавки;

биологически активные добавки к пище;

пищевые продукты, полученные из генетически модифицированных источников или содержащие генетически модифицированные источники.

Экспертизе подлежат:

проекты технических документов;

другие документы, характеризующие условия изготовления, упаковки хранения продукции, например, санитарно-эпидемиологические заключения на использованные пищевые добавки или сырье;

опытные образцы продукции.

По результатам санитарно-эпидемиологического контроля экспертом готовится заключение, на основании которого главный санитарный врач выдает санитарно-эпидемиологическое заключение на соответствие технических документов установленным нормам безопасности. 

Экспертизе подлежит также технологическая инструкция. При подготовке проекта инструкции заявитель должен обратить особое внимание на составление метрологической карты, в которой определяется порядок организации технологического контроля. Карта оформляется в виде таблицы с указанием основных регламентируемых величин (таблица 18).

Следует отметить, что санитарные правила и нормы (СанПиН), а также документы, регламентирующие процедуры, направленные на обеспечение безопасности мяса и мясных продуктов постоянно об
[image: image7.png]SRR O 5001
mm g6y57 100 00 o xodbused
2001 08 940 10 4l 3
(mmdud 2a) possoon 0 90
WK 03-600-856 “0a0mEAN EID
omLden 67 AL Om G LI WFH UL 0 wad
oitxen | sow | 01% sow | -ameidon diswomda) 10 edfedaman
e
e Wkl
wwioan VESHOTTIGE £L 08| ML 9, “wsomEE
mtomdan| - | g% sew | 1-jyg  dsmodmon g omaan | emmsumoomo
FERmOE 0 MEATEOT
mu g6pgr L0 o UL 7101 4 edfedanman
moss |- | 0TE s {001 O 0u 30 U wadin
“mtoda 5 (urmfad aE) mon Exaoiotion ¥e
oot dwmonds| -awaundeaiady | |
W | L
| ol e H | WamHOI At
ez 0y | Hox s “SHOIDHO | 40 MDHARIION | FHITHERYA 1 B
maimedsons | o108 | Fwoduot | -oduo arptoaens | -0l | e osowakd
-ad endod |-dared | osowosens | oiomdor suodmor | -omomar | -9k o (¢ias | ot “eadal
‘wwods | -oger | -owomsos | -edoger|  osowsmonomsar | pemod |-eeeon) edsaw |-odn  oaooanm
-0 w208 T ez JRGLAION | -HLHSWEC | Bl SHGREHS | -OMORGL EIRLE| 1y
-mutonchyy | swaoemaduoy |u swoduson storaw o etady |-md 7y | aowsAdimdoy | smesomssmey |

eaudoassod eaaodi 00RO FHEARAA00 0 I0XOSEILIOKodIaN 1ude Fmedndo dovmndy] g1 emmge|




новляются. Поэтому необходимо постоянно следить за состоянием фонда этих документов и своевременно знакомиться с обновленными документами. Для облегчения поиска информации можно воспользоваться программным обеспечение консультативной службы «Гарант» или другими информационными системами. Кроме того, информацию можно получить в территориальных органах госсанэпиднадзора и территориальных органах по выполнению испытаний продукции.
Раздел 4 СЕРТИФИКАЦИЯ 

4.1 Общие понятия сертификации 
Сертификация - это единая система контроля объекта сертификации на соответствие требованиям нормативной документации. К объектам сертификации в пищевой промышленности относятся продукция, производство, системы управления качеством.

Сертификация продукции – это процедура подтверждения соответствия, посредством которой независимая от изготовителя (продавца, исполнителя) и потребителя (покупателя) организация удостоверяет в письменной форме, что продукция соответствует установленным требованиям.

Сертификация производства – действие третьей стороны, доказывающее, что обеспечивается необходимая уверенность в том, что должным образом идентифицированное производство и его условия обеспечивают стабильность характеристик производимых продукции, услуг или работ, определенных нормативными документами.

Сертификация систем качества – действие третьей стороны, доказывающее, что обеспечивается необходимая уверенность в том, что должным образом идентифицированная система качества соответствует выбранной модели или другим нормативным документам, определенным заявителем.
Доказательство соответствия продукции, производства или системы качества производится по той или иной системе сертификации. Любая система сертификации располагает собственными правилами процедуры её проведения.

В общем виде Систему сертификации составляют:

центральный орган, который управляет системой, проводит надзор за её деятельностью и может передавать право на проведение сертификации другим органам;

правила и порядок проведения сертификации;

нормативные документы, на соответствие которым осуществляется сертификация;

процедуры (схемы) сертификации;

порядок инспекционного контроля.

Согласно законодательству, действовавшему до принятия Закона «О техническом регулировании», правовую основу сертификации составляли Закон «О сертификации продукции и услуг» и ряд документов, развивающих положения этого закона, в частности «Правила проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья», утвержденные Постановлением Госстандарта России от 28.04.99 г № 21. 

Согласно установленному порядку, система сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья, наряду с другими системами, входит в Систему сертификации ГОСТ Р. 

Организационная структура системы сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья  включает 5 уровней организаций, осуществляющих работы по сертификации:

первый уровень – Госстандарт России (ГС);

второй уровень – Центральный орган системы (ЦОС) – Управление продукции сельскохозяйственного производства, пищевой, легкой и химической промышленности Госстандарта России;

третий уровень – Органы по сертификации продукции (ОС);

четвертый уровень – испытательные лаборатории (ИЛ);

пятый уровень – изготовители (продавцы, исполнители).

4.2 Правила  сертификации мяса и мясных продуктов
В зависимости от формы сертификации, мясо и мясопродукты классифицируются на две группы: продукция, в отношении которой предусмотрена обязательная сертификация (таблица 19) и продукция, соответствие которой может быть подтверждено декларацией о соответствии (таблица 20).
4.2.1 Схемы сертификации

Мясная продукция, подлежащая обязательной сертификации, может быть сертифицирована по одной из схем, изложенных в «Правилах проведения сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья». 

В целом могут быть использованы следующие схемы: 

Схема 2- сертификат на продукцию выдается на основании положительных результатов испытаний образцов продукции в аккреди
[image: image8.png]cp

9306201 1001

THET TG

IR O FIPgoy

opmn
cpwn

93-00521 1001
93-1£191 1001

6

armaRON0 FIRgIo Y

cp

81SE01 1001

6

SFEHIEON FOEg ]

9T b un SLT0K07 1001 76 FEREAD e} arEades Foegoy
e

YT BT m 600957 1001 71€176 | moars ‘mrmaiides ‘oiomond “armmdes moegoy
crlyunyded 671015 d 10OT A3 MOL & (H9EgUOX

1 aFED( MHAL) TTIaE TORgIo arHdsm

1 ‘i) souiodugky  MARHEROETIONOH

1T 2 FtOA0IEN ‘TN BOKH ‘RO €1 FHLAHEH

‘1 ammxownd[]| [0-8/017C7HMIEED | 00S176 | aMmdmkr MLa0maI0N ‘¥l aroeguoy
TPLTTPLIPLTEE FrERR

‘T smxoundir| 10-g/0TTETHAIED | (19176 | ‘@rmemos  pemetierso sgommsy wop
AR SRR S0

PEPTRITY T T 6605902 1001 | (19176 | venm oot st weum maiaooy

121 26 a3 SRR R

6

aMmgo  wmEUm  omwist  wm  mmded

LIF9Ty T 868115 d LOO 191 76 “MERWIRN ‘armargAd armoW rimmdgedAuol]

0041 26 3ds0a 6 BAe FEIAH FUEEL

pdd 1000-00415 41001 | 009176 |t ammeaoduadhonos amestmm musiodp

TTEpTE un 1654015 d LOOT BT oL & BEORI0

g amsaxomnd]] | 10-3/017E7 HAIRD | Q00176 | MOMORM e Ememm omeoish i moMod]
Bt LSRN 0 IoHSEATR | [0

0s0nEdoR Fme0gady ommoERKado ot
araERdsao] | ammLEREDO0 vy DA Ol oW AOANIEL

g

esoreesqo e duosoAtadt 10010 MYBATIONIO @ ‘MLOORAUTTISNO it sooB Do GxaRa 0a[ 61 eTIgE





[image: image9.png]oAt

¥ rn 00-06771 1001|  179176  |memoeguow  moegy  armosm madeomoy

[ i 99-26721 100T| 129126 DTRG0 T SRR HathoH0y

L1126 [

cer e 066016 1001|  [7917g |osmmoumoedoosw  w  ormosw  madeomoy
ECTTTI1IL] BL 16-0L1S1 LOOT| 179126 @ e BRy0 ) SEHOMN RaloRo )
GTERGAT- GRS

u 99-18121 1001|1016 |mded wmoeguoyy ommosm radaomoy

T ba-860 1001|191 76 emIIAL eRrREdeg IO FAtOH0Y

T 160 1001|191 76 @ eRATKL SRTEE,) ) SEHORN RAlAAHe

T TLi00i1 10| 00916 qrEBnghd R gy arEaEN RatEIRO

T ba-vare 1001|1191 76 @reramAG eia0 1» orEaER RatIRO N

A3 WOREEG09

CTTTTTTTer T 168676 1000 |  br9176 | wemdemio emmtymo armosw madasHoy
SryrEn 644666 1001|0091 26 <@aka oty & 0B SrEE RalaaH

gror 9/-0566 1001|0091 26 sk Sediaeg arEOR RalaaHe )
RS

cprn 650916 1001|0091 76 | ommmeacemdaioen sompy armosw Madaomoy

B 95066/ 1001|0001 76 | (@900 WORLER03 & om0] [ aFEIEN HatkOm0y

6174860 1001] 00916 e, 17 S T IR0

VEVTTY L6°%1016 d LOOT (s & KI0@IK AEOOrOd
® mEpogh s e0%) oA

To1 000126 | ® 1@ ‘moptodmfs e ‘armmsimoRdodm

wn Cjawmmwomadi| [0-g0ITETHAINE) |  pogige | Hmm  eomw  cessw  en madsomoy
YTz SB78b/1 1001|616 | armadex uormmanatre: MmmE) en ROuEOd [

vrgr Caceral 1001 oA CRIRO TR cH O |
EAdaAT C0ETal 1001 Do FEEHED o FORHON [

vrgr <a-0c781 1001 S FaIEE-OHBLION FENED £ HIUHa0]]

A <veeo1 1001 STEBRIONON FFIEED o Ao |




[image: image10.png]61061

. T67061)
YITET un z061 76 a0 semdgehhto |
- 0061 26 1 & ‘FHRA RORO 00 0 100K Ewo ]
STT VLT L1 TL1 o 8820601 1001|011 L6 O3B 9 SEHOTER EHRHEL]
K 3 HHEAa W
ST RGT T by UL 00808 1001|  00/16  |odos ‘aooeq armuanmmoedodsw matsoy
AN e 060878 100.1] 00.1 £6 | @098 2 ooy armanaedo s At
< T 069151 100|601 26 G 3 SR FAlaaHe
< e 089151 1001|6201 76 | A0 nomsmaiagos & Sara] | armos Ralaas0y
CELTEL TN 06£66L 1001 | 60126 @DmE g aFEI HAtOH0 Y
59 MO0
SELYPT T 0668582 100 | (0176 |&  wmum ooy etmomw malaosoy
] £6-800 1001] (10176 G & PG O3F] ) AR A
IO FEREADFORIIE
0/-09161001| Gro176 | mumuox  momg  amomw matooy
To-6bT01 100I| L0126 FeRCIT CRINE,) SEOEH FalaIR0)
o2 WoREAEII00)
080001 1001|0176 |8 wemdean emmmey armomn radaseoy
915616 1001] <9126 S & oA 30 00| SR FATa T
655916 1001 | 01 Z6 rmhIag SrEaEN RatEIRO
LUbDVT 100 | 01 Z6 GOOREH 1) 1AIE] | SRR a0y
LAV 1001] _ Ce91 26 GUTROTIE LALE] | SRR FAlaT )
Li61Er1 1001| _ Te91 26 VORIl LALTE] | SFEOKN FalaaH0 )
00-STHT1 100T| _ C29126 GRS U] AR FalaEy
VETTE 1001|zzotze GIOHaB TALITE] [ SFEIEN HAGOH0Y
99-b1£1 100 |  £20126 STy AU SO HANAHT

T ]





[image: image11.png]el um ] ammwownd]] 10801 CECHALME) [ 00S1 {6  |v woedeg ‘WoMMA) ‘pux¥a0l Madio-diy
TTLP TLTY T1 L6BL0TS d LOOT
10-80TTETHIEED | 0051 26 B} & ‘arsastmm armoanE iy
L6bL01S d LOOT
A O00NE: ‘AHERH e
s roitodughs “sesam
bl 10801 TETHELIER) | o aod momny mEmogd ritodngd)
884607 10O | 0 oot 0]
VL9201 LOOT FERL A
98-56042 1001| 0 ' SEMALAIrON & eHILEGAtAK H EEVEDX 03]
7816657 1001 | € 0 a0 TR B3k
Giodzoall Smalt
7816667 LOOI | D! ‘pRak1 w0l ‘dibn wmdl) mmun osgp
0

69561 1001

emAL g eEmErCO H eEEden 00K

€L9°61ST1 LO0T

105000 1500 |0 REMALAIron 1 YEmAL 6 PEYEED 03]
1129591 1o01] 0 emALAOL 7 oL & PRLEL 03K
6001001 0 e A 1 REon & FTEa0 L D3]
ey Ty U pded L07L015 d 1001 | D
PETTTETT 011 26
6T STTT =TT 8101 76 L & AL W SHIOEK ot
111 o0 ] smmxomd) 10801 TETHMIEE | 0176 | smsaorormindn ‘srmmogh aottns w0 gy
=t BN 0 IR EAGR 0
0s0nEdoR Fme0gady ommoERKado ot
araERdsao] | ammLEREDO0 vy DA Ol oW AOANIEL

1919000 0 gewiTdeH
OBt sdaaoN 9114 133K0 Od0L0Y SMELIIAAL00 ‘HLOHHATTI it oraw vrtmAModl 9KaKa da] (7 emgE





[image: image12.png]TI6T
C61 wn ] ammxomd)

10801 €T HHLINE)

AREE 68E6711 1001 | 156126 pogsIT ey
TSUTTTSIT <190 76
SUTT wn ‘T smmsomdl 10801 TETHIEED | SElvI6
SITTTITT T 886867 1001 | 006126 s el
ey uyded 671015 d 10OT
1T somgr axE0Ay 1
10-8L0TTETHMIFED | 00176 |wmds yoaomas n gosmodrnimgds ooy
7376157 1001|0051 76 AN SRS SRALE DY,

TELLTELT

“EwmEon 1k & QRERORAROL
awom  wer & msmewodones

‘BB REED yorma) s
W n EIO@NY XTEyook ki





тованных испытательных лабораториях. Схема предусматривает инспекционным контроль за сертифицированной продукции на основе испытаний проб, взятых из сферы торговли;

Схема 2а - сертификат на продукцию может быть выдан, если дополнительно к схеме 2 (до выдачи сертификата) будет проведен анализ состояния производства сертифицируемой продукции;

Схема 3 – сертификат на продукцию может быть выдан на основании положительных результатов испытаний образцов продукции в аккредитованных испытательных лабораториях. Последующий инспекционный контроль за сертифицированной продукцией выполняется на основе испытаний образцов, взятых со склада готовой продукции предприятия-изготовителя;

Схема 3а – сертификат на продукцию может быть выдан, если дополнительно к схеме 3 (до выдачи сертификата) будет проведен анализ состояния производства сертифицируемой продукции;

Схема 4 – сертификат на продукцию может быть выдан на основании положительных результатов испытаний образцов продукции в аккредитованных испытательных лабораториях. Согласно схеме, инспекционный контроль за сертифицированной продукцией выполняется на основе испытаний образцов, взятых из сферы торговли и со склада готовой продукции предприятия-изготовителя;

Схема 4а – сертификат на продукцию может быть выдан, если дополнительно к схеме 4 (до выдачи сертификата) будет проведен анализ состояния производства сертифицируемой продукции;

Схемы 2 – 4 рекомендуется применять в следующих случаях:

-схему 2 – для импортной продукции при долгосрочных контрактах или при постоянных поставках серийной продукции по отдельным контрактам с выполнением инспекционного контроля на образцах продукции, отобранных из партий, завезённых в Российскую Федерацию;

-схему 3 – для продукции, стабильность серийного производства которой не вызывает сомнения;

схему 4 – при необходимости всестороннего и жесткого инспекционного контроля продукции серийного производства.

Схема 5 – сертификат на продукцию может быть выдан, если проведена сертификация производства или сертификация системы качества, на основании положительных результатов испытаний образцов продукции в аккредитованных испытательных лабораториях при осуществлении инспекционного контроля за сертифицированным производством или стабильностью функционирования системы качества. Схема рекомендуется для продукции с гарантированным сроком хранения до 1 месяца;

Схему 5 рекомендуется применять при сертификации продукции, для которой:

-реальный объем выборки для испытаний недостаточен для объективной оценки выпускаемой продукции;

-технологические процессы чувствительны к внешним факторам;

-установлены повышенные требования к стабильности характеристик выпускаемой продукции;

-срок годности продукции меньше времени, необходимого для организации и проведения испытаний в аккредитованной испытательной лаборатории;

-характерна частая смена модификаций продукции;

-продукция может быть испытана только после монтажа у потребителя.

Схема 7 – сертификат на продукцию может быть выдан на партию продукции на основании положительных результатов испытаний представительной выборки образцов (проб) от партии, проводимых аккредитованной испытательной лабораторией. При сертификации по схеме 7 в сертификате необходимо дать четкую характеристику партии, на которую выдается сертификат (маркировка или номер, дата выработки, срок годности, условия хранения, срок, в течение которого действителен сертификат и др.). Схема рекомендуется для продукции (например, консервы) и продовольственного сырья (например мясо на кости), поставляемого в государственный резерв;

Схемы 9 – 10а основаны на использовании в качестве доказательства соответствия (несоответствия) продукции установленным требованиям – декларации о соответствии с прилагаемыми к ней документами, подтверждающими соответствие продукции установленным требованиям. Условием применения схем сертификации 9 – 10а является наличие у заявителя всех необходимых документов, прямо или косвенно подтверждающих соответствие продукции заявленным требованиям. 

Для отечественной продукции это документы, содержащие результаты проверки изготовителя службами государственного надзора; ветеринарные свидетельства (ветсертификаты); протоколы испытаний и сертификаты соответствия на используемое сырьё, санитарно-эпидемиологические заключения на используемые пищевые добавки импортного производства, а также иные документы.

Для импортируемой продукции - это санитарно-эпидемиологическое заключение, выданные Министерством здравоохранения России, сертификаты качества изготовителя и протоколы испытаний, сертификаты происхождения либо информация о происхождении продукции в виде справки к грузовой таможенной декларации и ветеринарные сертификаты для животноводческой продукции и т.д.

Если указанное условие не выполнено, то орган по сертификации предлагает заявителю сертифицировать данную продукцию по другим схемам сертификации и с возможным учетом отдельных доказательств соответствия из представленных документов.

Схема 9 – сертификат на продукцию может быть выдан на основании декларации о соответствии заявителя (изготовителя, поставщика) с прилагаемыми документами, подтверждающими, что продукция соответствует всем требованиям безопасности. 

Схема 9 рекомендована для сертификации импортной продукции неповторяющейся партии малого объема.

Схема 9а – сертификат на продукцию может быть выдан на основании декларации о соответствии с прилагаемыми документами, подтверждающими, что продукция соответствует всем требованиям безопасности, и при положительных результатах анализа состояния производства.

Схему 9а рекомендуется применять  при сертификации продукции отечественных производителей, в том числе индивидуальных предпринимателей, зарегистрировавших  свою деятельность в установленном порядке, при нерегулярном выпуске этой продукции по мере её спроса на рынке и нецелесообразности проведения инспекционного контроля;

Схема 10 – сертификат на продукцию может быть выдан на основании декларации о соответствии с прилагаемыми документами, подтверждающими, что продукция соответствует всем требованиям безопасности, и при осуществлении последующего инспекционного контроля сертифицированной продукции на основе испытаний образцов (проб), взятых у изготовителя или продавца;

Схема 10а – сертификат на продукцию может быть выдан, если дополнительно к схеме 10 будет проведен анализ состояния производства сертифицируемой продукции.

Схемы 10 и 10а могут быть использованы при продолжительном производстве отечественной продукции небольших объемов выпуска;

Выбор схемы зависит также от сроков годности или хранения продукции. Скоропортящаяся продукция со сроком годности или хранения до одного месяца (кратковременного хранения) подлежит сертификации, как правило, по схеме, предусматривающей сертификацию производства или сертификацию систему качества (схема5), по схемам 2а, 3а, 4а или на основе декларации о соответствии продукции по схемам 9а, 10 и 10а.

Пищевая продукция со сроком годности или хранения более одного месяца может быть сертифицирована по любой из принятых схем сертификации. 
Таблица 21 Схемы сертификации, рекомендуемые для мяса и 

мясопродуктов 

	Мясо, мясная продукция, мясо птицы, яйца и продукты их переработки
	
	2а, 3, 3а, 4, 4а, 5, 7, 9а, 10, 10а

	
	Детское питание
	3а, 4а, 5, 7


На сегодняшний день действует положение, согласно которому выбор схемы сертификации выполняет эксперт. При этом основным критерием выбора схемы является обеспечение доказательности сертификации при минимизации затрат на её проведение. 

В последующем, при появлении регламента на аналогичную продукцию, схема сертификации будет указана в регламенте. При этом выбор схемы будет обоснован с учетом степени риска от использования продукции. 

4.2.2 Порядок сертификации мяса, мясной продукции, мяса 

птицы и продуктов его переработки

Порядок сертификации мяса и мясопродуктов, отражающих последовательность действий и функции участников сертификации, представлены в таблице 22.

1) подача и рассмотрение заявки на сертификацию

Заявка подается в орган по сертификации, который заявитель выбирает самостоятельно. Заявитель оформляет договор о проведении сертификации с органом по сертификации, представляет необходимую документацию (лицензию на производство или торговлю, государственные или отраслевые стандарты, технические условия, рецептуры и технологические инструкции, сертификаты на оборудование, 

[image: image13.png](e n1das gowaxa onadionakitadi
poumiodn  gormeaodumudLda)
ErodHox amnaraLoAmAI

niras)
e

EHA191381003

wowens nueLRaWAOY
ponaraimitosodnos  ‘rader
‘mmmiitodn  exzodiidepy

EHALILIRL00) EXeHE BURARANHIL
omedn er mmeHammr H ereMduidas eRemNE
¥ erempuides sunedionsad u susamidodo

¥naLILaaLoos peLSIOR F
wrene sumomewndn  omedm M MemalmM |doltcedgo M HEIEIHSWANOY
somonozodir snatmdodo | erempuidas sneMsa o suHamad HIBKH] | HOMIRMHRIL HOWHHORGOIR
n puEeimmon  auHaWasod[] (e n1das gowaxa onadiowaktad | snanaeoadn  ‘edodololt
yuseLAIOn |H103) eaLatoazmodi witeLoaLry |anmeanmyor mudozedogen
wre  somemdgo  dogio pumpLIOn B Bonteedgo dogio) | goramareramon  dogreg
CiraLHasee
Gormambroy  emmevavdmen  ‘mumexuduidas
mwaxs ammaratadio ‘edogosolt extogedeed
- ‘pumomed smismudn ‘miewes wmimedionsag stEsee eReoT
(dumom)

wndoredoger peRaNaIEIRIaR

mumemuLdss o wexdo

avasnareg

mumttodn mirexHdu1das eIaN0dn HIeLE, 77 ENHIGET




тару, сырьё, упаковочные материалы, документы о пожарной и экологической безопасности и т.д.) и образцы.

В нормативных документах, на соответствие которым проводится сертификация, должны быть установлены характеристики (показатели) продукции и методы испытаний, позволяющие обеспечить полное и достоверное подтверждение соответствия продукции этим требованиям и её идентификацию.

2) принятие решения по заявке, в том числе выбор схемы;

Решение по заявке на сертификацию скоропортящейся продукции должно быть принято незамедлительно, для остальной – в течение 3-х дней.  Решение по заявке содержит все основные условия сертификации, в том числе схему сертификации, перечень необходимых технических документов, перечень аккредитованных испытательных лабораторий (центров), которые могут провести сертификацию производства или системы качества (если это предусмотрено схемой сертификации).

3) отбор, идентификация образцов для исследований;

Количество образцов от каждой фиксированной партии однородной продукции устанавливается органом, проводящим сертификацию, и должно, как правило, соответствовать требованиям нормативной документации на методы отбора проб и испытаний, установленным в государственных стандартах на конкретную продукцию. Орган по сертификации вправе корректировать массу отбираемой пробы с учетом определяемых показателей безопасности, если это им документально обосновано. Отобранные образцы передаются в испытательную лабораторию (ИЛ) для испытаний, орган по сертификации оформляет направление на проведение сертификационных испытаний.

Перед проведением сертификационных испытаний орган по сертификации проводит идентификацию заявленной продукции на соответствие указанному наименованию, информации, указанной на этикетке или в другой сопроводительной документации. Идентификация выполняется путем оценки органолептических показателей отобранных образцов. Перечень показателей, рекомендуемых для идентификации продукции, приведен в таблице 23. Если испытуемая продукция не соответствует показателям идентификации, она не может быть допущена к последующей проверке.

4) испытание образцов;

Испытания проводятся на пробах, сырьевой состав и технология 
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изготовления которых такие же, как и продукции, предлагаемой потребителю (поступившие в торговлю). 

Испытания проводятся в аккредитованных лабораториях или испытательных лабораториях, аккредитованных на техническую компетентность, то есть проведение определенных испытаний. 

Перечень показателей, которые необходимо проверять с целью подтверждения соответствия продукции требованиям безопасности устанавливается правилами сертификации мяса и мясных продуктов и приводится в них. Например, полная программа сертификации мяса включает определение токсичных элементов (свинец, кадмий, мышьяк, ртуть), антибиотиков, пестицидов, микробиологических показателей, нитрозаминов, радионуклидов, показателей свежести. 
По решению органа по сертификации испытания могут быть проведены по сокращенной схеме. Это возможно в том случае, если соответствие непроверяемых показателей требованиям безопасности подтверждено документально. 

Протоколы испытаний представляются заявителю и в орган по сертификации. Копии протоколов испытаний подлежат хранению не менее срока действия сертификата.

5) оценка производства или систем качества (если это предусмотрено схемой сертификации);

Целью проведения анализа состояния производства - установление наличия необходимых условий для обеспечения соответствия продукции установленным требованиям.

Результаты анализа производства, наряду с протоколами испытаний или декларацией о соответствии, используют для определения срока действия сертификата соответствия на продукцию, установления периодичности и плана инспекционного контроля и составления корректирующих мероприятий.

Анализ состояния производства проводят по типовой или рабочей программе. Типовую программу разрабатывают применительно к производству группы однородной продукции, рабочую программу – к производству конкретной продукции (таблица 24).

В зависимости от схемы сертификации анализ состояния производства может производиться на этапе сертификации и при проведении инспекционного контроля при обязательном участии экспертов по сертификации производств или экспертов по сертификации продукции.
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По результатам анализа оценивают выполнение каждого требования. Несоответствия, выявляемые в процессе проверки, классифицируют как значительные или малозначительные. К значительным несоответствиям относят:

отсутствие нормативной документации на сертифицируемую продукцию;

отсутствие, либо недостаточную полноту технологической документации (отсутствие описания выполняемых операций с указанием средств технологического оснащения);

отсутствие, либо несоответствие наименований средств технического оснащения требованиям технологической документации;

использование неповеренных средств измерений или с просроченным сроком поверки.

Если у заявителя есть сертификат соответствия на производство или систему качества, выданный в Системе сертификации ГОСТ Р, анализ состояния производства не проводят.

6) анализ результатов исследований образцов;

Испытания, проводящиеся в системах обязательной сертификации, должны полно и достоверно подтвердить соответствие продукции требованиям по безопасности для жизни, здоровья и имущества граждан, окружающей среды, установленным во всех  нормативных документах на эту продукцию. К ним относятся Законы Российской Федерации, государственные и межгосударственные стандарты, санитарные нормы и правила.

На основе анализа протоколов испытаний и заключения о состоянии производства, анализа других документов орган по сертификации принимает решение о выдаче сертификата соответствия и лицензии на право применения знака соответствия.

В случае отказа о выдаче сертификата соответствия заявителю в трехдневный срок направляет письменное обоснование принятого решения.

7) выдача сертификата соответствия и лицензии на применение знака соответствия;

Орган по сертификации после анализа протоколов испытаний, оценки производства, сертификации производства или системы качества (если это установлено схемой сертификации) анализа других документов о соответствии продукции, осуществляет оценку соответствия продукции установленным требованиям, результаты этой оценки отражают в заключении эксперта. На основании данного заключения орган по сертификации принимает решение о выдаче сертификата, оформляет сертификат и регистрирует его. Сертификат действителен только при наличии регистрационного номера.

Место и способы нанесения знака соответствия указываются в лицензии на применение знака соответствия. При необходимости специфика применения знака соответствия, способ и место маркировки устанавливаются в порядках сертификации однородных групп продукции.

8) осуществление инспекционного контроля (если это предусмотрено схемой);

Инспекционный контроль (если он предусмотрен схемой сертификации) за сертифицированной продукцией осуществляют органы, проводившие сертификацию этой продукции, с привлечением при необходимости других компетентных организаций.

Инспекционный контроль за сертифицированной продукцией проводится в течение всего срока действия сертификата и лицензии на применение знака соответствия не реже одного раза в год в форме периодических и внеплановых проверок. 

Способы проведения и периодичность проведения инспекционного контроля устанавливаются органом по сертификации в каждом конкретном случае и фиксируются в договоре по инспекционному контролю либо в решении о выдаче сертификата.

В зависимости от схемы сертификации инспекционный контроль может включать:

-отбор образцов и их испытания по полной или частичной программе в аккредитованной лаборатории;

-анализ информации о рекламациях на продукцию за проверяемый период;

-анализ информации о продукции от основных потребителей, надзорных органов, обществ потребителей;

-анализ применения знака соответствия;

-проверку на месте состояния производства и (или) системы качества;

-анализ на месте внесенных изменений в продукцию и (или) технологический процессе.

Результаты инспекционного контроля оформляются актом. По результатам инспекционного контроля в случае нарушения требований нормативных документов орган по сертификации может приостановить действие сертификата соответствия и приостановить право применять знак соответствия. Возможные случаи  приостановления действие сертификата:
-несоответствия продукции требованиям нормативной документации;

-изменение нормативной документации на продукцию или метода испытаний;

-изменения состава изделия;

-изменение технологии и организации производства;

-невыполнения требований технологии, методов контроля, системы обеспечения качества, если эти изменения могут вызвать изменение качества продукции.

После этого орган по сертификации устанавливает порядок корректирующих мероприятий, контролирует их выполнение.

9) корректирующие мероприятия при выявлении нарушения соответствия продукции установленным требованиям.

4.3 Новые положения в области подтверждения соответствия

В настоящее время в связи с принятием Закона «О техническом регулировании» предусмотрены изменения в системе сертификации или в современной трактовке «подтверждения соответствия». 

Целью сертификации является:

-подтверждение соответствия продукции, процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации) требованиям технических регламентов;

-содействие потребителям в выборе товаров и услуг на рынке;

-повышение конкурентоспособности продукции;

-создание условий для свободного перемещения товаров на территории России и за рубежом (международная торговля).

Согласно принятому Закону, подтверждение соответствия на территории Российской Федерации может носить добровольный и обязательный характер.







Выбор формы подтверждения соответствия продукции производится на основании Постановления Госстандарта, устанавливающего перечень продукции, подлежащей обязательной сертификации (№ 64 от 30.07.02 г.). Внутри этого списка для конкретного вида продукции форма сертификации устанавливается техническим регламентом. 
Обязательное подтверждение соответствия 

Обязательное подтверждение соответствия осуществляется в формах:

обязательной сертификации;

принятия декларации о соответствии (декларирование соответствия) 
Объектом обязательной сертификации может быть только продукция, выпускаемая в обращение на территории Российской Федерации. Обязательное подтверждение соответствия проводится на соответствие требованиям нормативных документов технических регламентов, а также вновь разработанным стандартам. Обязательная сертификация осуществляется по схемам сертификации, которые, в соответствии с новым законодательством устанавливаются техническим регламентом. Соответствие продукции требованиям технических регламентов подтверждается выдачей сертификата соответствия. 

Декларирование соответствия осуществляется по одной из следующих двух схем:

первая - принятие декларации соответствия на основании собственных доказательств. При этом в качестве доказательных материалов могут использоваться техническая документация, результаты собственных исследований или испытаний, а также другие документы, которые могут служить  доказательствами для подтверждения соответствия;

вторая - принятие декларации о соответствии на основании собственных доказательств, а также доказательств, полученных с участием органов по сертификации и (или) аккредитованной испытательной лаборатории или центра. В общем случае это называется доказательства, полученные с участием третьей стороны. При этом, наряду с собственными доказательствами, в орган по сертификации предоставляются протоколы испытаний, полученных в аккредитованных лабораториях или центрах, а также сертификат системы качества. Этот документ может рассматриваться как доказательная база при принятии декларации о соответствии любой продукции, за исключением той, для которой техническим регламентом предусмотрена иная форма подтверждения соответствия. 

Заявителями о декларировании могут выступать юридические и физические лица, частные предприниматели, в том числе не только изготовители, но и продавцы продукции, иностранные производители.

Форма декларации о соответствии утверждается Госстандартом. В декларации должны быть указаны:

-наименование и местонахождение заявителя;

- наименование и местонахождение изготовителя;

- информация об объекте подтверждения соответствия, позволяющая идентифицировать этот объект;

- наименование технического регламента, на соответствие требованиям которого подтверждается продукция;

- указание на схему декларирования соответствия;

- заявление заявителя о безопасности продукции при ее использовании в соответствии с целевым назначением;

- сведения о проведенных исследованиях и других документах, послуживших основание для подтверждения соответствия;

- срок действия декларации о соответствии.

Декларация о соответствии и сертификат соответствия имеют равную юридическую силу. 

Продукция, соответствие которой техническим регламентам подтверждено в установленном порядке, маркируется знаком обращения на рынке. Этот знак не является защищенным и наносится в информационных целях.

Добровольное подтверждение соответствия
Выполняется в форме добровольной сертификации только по инициативе изготовителя на условиях договора между заявителем и органом по сертификации. В этом случае заявитель вправе подтверждать соответствие продукции требованиям любой нормативной документации, в том числе зарубежной. Это могут быть национальные стандарты, стандарты предприятий, условия договора, требования системы добровольной сертификации. 

Продукция, сертифицированная в системе добровольной сертификации, может маркироваться знаком соответствия, зарегистрированным для этой системы. Если при добровольной сертификации подтверждается соответствие продукции требованиям национальных стандартов, то она маркируется знаком соответствия, принятым национальным органом по стандартизации.
Принципы подтверждения соответствия, заложенные в новом законе сформулированы следующим образом:

-недопустимость применение обязательного подтверждения соответствия, если это не отражено в техническом регламенте;

-уменьшение сроков обязательного подтверждения соответствия и снижение затрат заявителя;

-недопустимость подмены обязательного подтверждения соответствия добровольной сертификацией;

-защита интересов заявителя и соблюдение коммерческой тайны.

Согласно новому законодательству, сертификация продукции выполняется коммерческими организация, аккредитованными для выполнения этой деятельности в установленном порядке.

Аккредитованные органы по сертификации, испытательные лаборатории, эксперты несут ответственность за недостоверность или необъективность результатов испытаний продукции.
В переходный период, отведенный на разработку и внедрение новых положений устанавливается следующее положение. 

-До момента разработки и внедрения регламентов действуют правила сертификации, установленные существующими правилами сертификации продовольственного сырья и пищевых продуктов.

-Сертификаты соответствия, выданные до момента введения в действие  нового закона, считаются действительными до окончания срока действия, указанного в них. 

-С момента вступления в силу нового закона и до разработки и вступления в силу соответствующих технических регламентов обязательному исполнению подлежат требования к продукции и процессам ее производства, которые соответствуют целям технических регламентов. К этим целям относятся:

защита жизни и здоровья граждан;

охрана окружающей среды и защита жизни животных;

предупреждение действий, вводящих в заблуждение приобретателей.

-До вступления в силу соответствующих технических регламентов перечень продукции, в отношении которой обязательная сертификация заменяется декларированием соответствия, ежегодно определяется и дополняется.

-Декларирование соответствия на основе собственных доказательств допускается только для изготовителей продукции.

4.4 Системы добровольной сертификации 

Предприятия, работающие на перспективу, уделяют особое место добровольной сертификации. При этом объектом сертификации может быть продукция, услуга, процессы, система качества. 

4.4.1 Система добровольной сертификации продукции

Система добровольной сертификации продукции может быть создана юридическим или физическим лицом, или несколькими юридическими лицами, или предпринимателями.  Лица, создавшие систему добровольной сертификации должны:

установить перечень объектов, подлежащих сертификации;

оставить правила выполнения работ, по которым выполняется  сертификация в данной системе, и порядок их оплаты;

установить участников данной системы сертификации.

Система добровольной сертификации может быть зарегистрирована в федеральном органе исполнительной власти по техническому регулированию. Федеральный орган ведет единый реестр зарегистрированных систем добровольной сертификации, который содержит сведения о юридических лицах или индивидуальных предпринимателях, создавших эти системы. 

Системы добровольной сертификации имеют ряд преимуществ:

доверие к качеству изделий, экспортируемых в другие страны;

предотвращение импорта в страну изделий, не соответствующих требуемому уровню качества продукции;

сертификация отечественной продукции снижает импорт аналогичных изделий;

упрощает выбор продукции потребителем;

защищает изготовителя от конкуренции с поставщиками несертифицированной продукции и обеспечивает ему рекламу и рынок сбыта;

улучшает качество стандартов путем выявления в них устарелых положений и стимулирует переработку этих стандартов.

Следует отметить, что мировой опыт свидетельствует о более широком использовании добровольной сертификации, которая проводится по всем показателям национальных нормативных документов. В сертификате, выданном в системе добровольной сертификации указывается вся информация как о безопасности продукции, так и ее потребительских свойствах. Для покупателя такие сведения являются более информативными и привлекательными. Например, во Франции проведение добровольной сертификации продукции на соответствие национальным стандартам означает присвоение знака NF для продукции, прошедшей такую процедуру, в Великобритании в аналогичных случаях присваивается знак BSI. То есть добровольная система сертификации имеет свой собственный знак соответствия, наличие которого облегчает выбор потребителя, предпочитающего лучший товар. 

В России Система добровольной сертификации продукции введена в действие с 1 ноября 2000 г. Система предназначена для подтверждения соответствия отечественной и импортируемой продукции всем требованиям государственных стандартов, а также международных, межгосударственных, региональных и национальных стандартов других стран, указанных заявителем. Одновременно были утверждены «Положение о Системе добровольной сертификации в России» и «Положение о знаке соответствия Системы добровольной сертификации». В связи со вступление в силу новых правил, отменены документы, утвержденные Постановлением Госстандарта №50 от 29.06.98:

-Система сертификации ГОСТ Р. Правила по проведению добровольной сертификации продукции на соответствие требованиям государственных стандартов;

-Система сертификации ГОСТ Р. Положение о знаке соответствия Системы сертификации ГОСТ Р по добровольной сертификации продукции на соответствие требованиям государственных стандартов 

По сравнению с сертификацией продукции, более актуальна и своевременна добровольная сертификация систем качества, так как позволяет охватить весь жизненный цикл продукции, начиная от ее разработки и постановки на производство до последующего контроля.

4.4.2 Добровольная сертификация систем качества

Примером системы добровольной сертификации системы качества является система, основанная на принципах ХАСПП. Система разработана в США и основана на анализе рисков, которые могут возникнуть при изготовлении продукции. Отсюда происходит ее название: Hazard (Х) Analysis (А) and Critical (С) Control (С) Points (П) - анализ опасностей и критические контрольные точки. Отличительной чертой системы является то, что она предполагает обеспечение безопасности продукции в процессе ее производства. Большинство других систем базируется на периодическом контроле безопасности сырья и готовой продукции. В некоторых европейских государствах внедрение этой системы на предприятиях пищевой промышленности носит директивный (обязательный) характер. 

Необходимость использования современных подходов к достижению требуемого уровня безопасности выпускаемой продукции, а также интеграция России в Европейское сообщество и планируемое вступление в ВТО послужили основой для введения в России Системы добровольной сертификации ХАССП. Внедрение и сертификация систем качества на основе ХАССП направлены на достижение четырех целей:

-повышение уверенности и безопасности пищевой продукции и продовольственного сырья за счет полного предотвращения рисков возникновения опасности для жизни и здоровья потребителей или снижения их до приемлемого уровня;

-повышение стабильности системы качества пищевой продукции и продовольственного сырья за счет упорядочения и координации работ по управлению рисками при производстве, транспортировании, хранении и реализации продукции;

-содействие международной торговле, особенно с теми странами, где система ХАССП является обязательной;

-содействие проведению государственного контроля и надзора за соблюдением обязательных требований стандартов в процессе производства за счет установления обоснованного перечня контрольных точек по ходу технологического процесса и системы их оценки (мониторинга). 

Центральным органом системы является ВНИИС, нормативной базой - ГОСТ Р 51705.1-01 «Системы качества. Управление качеством продукции на основе принципов ХАСПП», введенный в действие 01.03. 2001 г.

Система добровольной сертификации и ГОСТ Р 51705.1-01 отрабатывались на ряде предприятий, в том числе мясной промышленности. На основании результатов работы были разработаны рекомендации или общий подход к выполнению работ по управлению рисками на предприятиях мясной промышленности. Рекомендуемая последовательность действий приведена ниже. 
Рекомендуемый порядок разработки системы ХАСПП на предприятии включает 7 этапов.

1 этап - организация работ. 

Первоначально устанавливается область действия системы ХАСПП, которая может распространяться на:

- весь ассортимент продукции, выпускаемой предприятием;

-отдельные группы однородной продукции, например вареные колбасы, для которой необходимо учитывать одни и те же опасные факторы.

Второй вариант более предпочтителен, так при распространении системы на всю продукцию существенно вырастают объемы работ, а, следовательно, их стоимость и сроки. Это тем более важно для предприятий, не имеющих подобного опыта работы. При разработке системы для одной группы продукции последующие действия выполняются аналогично, с привлечением сотрудников, имеющих практические навыки такой работы, что существенно облегчает  внедрение Системы для всего ассортимента предприятия.

Для разработки системы необходимо сформировать рабочую группу, в состав которой может входить от 3-х до 10-ти человек в зависимости от вида продукции и мощности предприятия. В состав группы рекомендуется вводить следующих специалистов: руководителя службы качества; заведующего лабораторией; технологов; механика; метролога; ветеринарного (санитарного) врача.

2 этап –составление исходной информации

Состав этой информации определен ГОСТ Р 51705.1-2001. В то же время конкретный перечень используемых документов зависит от вида продукции. 

Для более полного ознакомления рабочей группы с предметом анализа в изучаемый перечень информации входят:

наименования и обозначения стандартов и технических условий, на основании которых производится выпуск продукции;

наименование и обозначение основного сырья , пищевых добавок, вспомогательных и упаковочных материалов;

показатели, необходимые для идентификации продукции;

ветеринарные правила;

санитарные правила и нормы (СанПиН);

инструкции по использованию пищевых добавок, например нитрита натрия, и так далее..

3 этап – учет действующих процедур, то есть процедур, направленных на предотвращение попадания загрязнений в продукцию. Кроме того должны быть учтены процедуры, связанные с обеспечением параметров технологической обработки, влияющих на безопасность продукции, например, обеспечение требуемой температуры кулинарной готовности колбас, или температуры стерилизации консервов. В число учитываемых процедур могут входить действующие инструкции, методики по:

-обслуживанию и ремонту технологического оборудования;

-по поверке и калибровке средств измерения;

-по уборке производственных помещений и вывозу мусора и отходов;

по мойке технологического оборудования и производственного инвентаря;

по дезинфекции и дератизации.

4 этап – выбор учитываемых факторов, то есть опасных факторов или видов опасностей с конкретными признаками

Этот этап является одним из наиболее важных, так как количество возможных опасных факторов  и причин их вызывающих велико. При этом необходимо выявить опасности разного происхождения: биологического (например, пищевые отравления сальмонеллами), химические ( остаточные количества пестицидов в сырье), физические (возможность попадания частиц разбитого стекла в пищевой продукт) и так далее. В свою очередь, полнота анализа зависит от подготовки специалистов, составляющих рабочую группу. Недостаточные подготовленность специалистов или их информированность о возможных видах загрязнений может привести к неполному выявлению опасных факторов. Особенно это относится к новым видам опасностей, недостаточно описанным или систематизированным в отечественной литературе, например, губкообразная энцефалопатия  КРС или коровье бешенство. Кроме того может сказаться инерционность мышления специалистов, посчитавших, что все возможные опасности и риски учтены в СанПиН. Следует также учитывать тот факт, что оценка опасностей носит экспертный характер, поэтому для предприятий одного назначения, но с разными условиями работы количество и перечень учитываемых факторов могут быть разными. На основании доступной информации в целом необходимо составит перечень опасных факторов и провести по ним анализ риска. Анализ делается с учетом вероятности появления фактора и значимости его последствий. Это делается для установления допустимости (приемлемости для потребителя) или недопустимости риска. В учитываемый перечень должны входить опасные факторы, риск от которых превышает допустимый уровень. 

5 этап – выбор критических контрольных точек

На этом этапе на основе составленного перечня опасных факторов выявляются точки технологического процесса, на которых в последующем необходимо постоянно выполнять контрольные измерения или наблюдения. В соответствии с ГОСТ Р 51705.1 количество контрольных точек рекомендуется определять методом «дерева принятия решения», то есть по специальному алгоритму. Формально этот алгоритм необходимо применить столько раз, сколько составит произведение числа учитываемых факторов на число технологических операций при производстве определенной группы продукции. Например, число учитываемых факторов 23, число технологических операций - 18. 

Следовательно, алгоритм необходимо применить 23*18=414 раз.

Для того, чтобы снизить трудоемкость этой стадии, рекомендуется группировать все выявленные учитываемые факторы  по определенным признакам, например, входной контроль сырья, и так далее и внутри них формализовать принятие решения. На настоящее время признанных рекомендуемых методических указаний по выполнению этого этапа нет, но в последующем они будут разработаны.

6 этап – разработка системы мониторинга или запланированных наблюдений или изменений параметров в критических контрольных точках с целью своевременного обнаружения их выхода за предельные значения и получения информации для выработки предупреждающих действий.

То есть на этом этапе в случае разладки процесса или неудовлетворительных значениях параметров в контрольных точках должны быть приняты грамотные решения для приведения процесса в норму. Определенной проблемой на этом этапе является распределение ответственности между специалистами за мониторингом, а также состав и форма регистрации сведений о предупреждающих действиях. Для устранения этих трудностей в последующем должны быть разработаны типовые решения для предприятий мясной промышленности, которые учитывают разные формы управления качеством на предприятии. 

7 этап – внедрение системы ХАССП

на практике означает совмещение системы управления качеством на основе принципов ХАССП с существующей на предприятии системой производственного, технохимического, входного контроля и так далее. 

В целом следует отметить, что внедрение системы ХАССП на предприятии представляет собой сложный трудоемкий процесс, который требует специальных знаний. Эти знания могут быть приобретены в процессе обучения на семинарах по внедрению системы ХАССП. Кроме того, для практической работы необходим пакет документов, содержащих методические материалы и рекомендации по внедрению системы, разработанных ВНИИС, который является методическим центром по этим вопросам.

4.4.3 Международные стандарты ИСО серии 9000 на системы

качества

Международные стандарты на системы качества ИСО серии 9000 впервые появились в 1987 году и приобрели к настоящему времени такую популярность на мировом рынке, какой не имели никакие другие нормативные документы. Данная серия включает пять стандартов:

ИСО 9000 «Общее руководство качеством. Стандарты по обеспечению качества. Руководящие указания по выбору и применению»;

ИСО 9001 «Система качества. Модель для обеспечения качества при проектировании и разработке, производстве, монтаже и обслуживании»;

ИСО 9002 «Системы качества. Модель для обеспечения качества при производстве и монтаже»;

ИСО 9003 «Системы качества. Модель для обеспечения качества при окончательном контроле и испытаниях»;

ИСО 9004 « Общее руководство качеством и элементы системы качества. Руководящие документы».

Таким образом стандарты ИСО  9000 - 9003 предназначены для определения модели управления качеством, а стандарт 9004 для сертификации системы качества. При их совместном применении начинается этап универсального управления качеством.

Текст стандартов является методическим материалом по организации работ, рассчитанным для применения на различных предприятиях. Во многих странах эти стандарты приняты в качестве национальных. Они находят большое применение при заключении контрактов между фирмами и предприятиями. Наличие у партнеров той или иной системы управления качеством в соответствии с требованиями стандартов ИСО рассматривается как гарантия стабильного качества. Наиболее полная модель управления качеством представлена в стандарте ИСО 9004, который учитывает технический, человеческий и административный факторы на всех этапах петли качества (рисунок).

Стандарты ИСО не являются абсолютно новыми в области управления качеством, они разработаны с учетом имеющегося практического опыта разных стран.
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Рисунок  Петля качества
Внедрение стандартов ИСО является определенным этапом, которому предшествует последовательное внедрение всех предыдущих стадий в области управления качеством и сертификации продукции, начиная с производственного контроля и заканчивая сертификацией производства и системы качества. В противном случае имеет место формальное использование стандартов ИСО серии 9000.

В нашей стране в качестве национальных используются три стандарта ИСО: ИСО  9001-95; ИСО  9002-95; ИСО  9003-95.

Последовательность внедрения стандартов ИСО 9000 на предприятии можно представить  в виде схемы, включающей четыре этапа:

I - выбор одной из трех моделей системы качества, в наибольшей степени соответствующей объему работ и требованиям к управлению качеством (ИСО  9001, ИСО  9002, ИСО  9003);

II - по всем элементам этой системы выполняется сравнительный анализ действующих на предприятии стандартов системы управления  качеством и стандарта ИСО. Анализ выполняется не вообще, а применительно к каждому конкретному наименованию продукции;

III - разработка и внедрение отдельных элементов системы управления, работа по которым, как следует из анализа, не проводилась;

IV - приведение в соответствие тех элементов системы управления, которые, как следует из сравнительного анализа стандартов, отличаются.

Кроме того, необходимо выполнять обучение всего персонала по стандартам ИСО. Как следует из перечисленных стадий, схема внедрения стандартов проста, но подразумевает большие объемы работ, многие из которых требуют высокого уровня подготовки производства и специалистов, в том числе автоматизацию процессов и производства, наличие машинной обработки информации с использованием ЭВМ, статистического анализа качества и так далее. По сравнению с другими промышленными секторами, в пищевой промышленности со значительным опозданием признали преимущества внедрения систем качества в соответствии со стандартами ИСО 9000. Поэтому во всех странах очень мало предприятий и компаний, связанных с продуктами питания, которые имеют зарегистрированные системы качества по ИСО 9000. В настоящее время в нашей стране внедрение стандартов ИСО на предприятиях рассматривается как необходимый элемент их успешной работы, повышения конкурентоспособности продукции предприятия на мировом рынке и международного сотрудничества.

Политика качества на предприятии должна быть направлена на завоевание потребителя. Это основной постулат в теории управления, разработанный Э. Демингом, который во многом способствовал созданию японской системы качества, опередившей западную практику ведения бизнеса. Э. Деминг в своей книге “Выход из кризиса” написал: «Нам совершенно недостаточно иметь потребителя, который просто удовлетворен. Неудовлетворенный потребитель, конечно, уйдет от нас. Но, к сожалению, удовлетворенный потребитель также может уйти, полагая, что он не много потеряет, а зато может приобрести что-то лучшее. Прибыль в бизнесе приходит от постоянных покупателей, потребителей, которые хвастаются вашим продуктом или услугой». Согласно Демингу, производителю необходимо быть впереди потребителя. Потребитель не знает, что ему понадобится  через год, три, пять лет. «Если вы просто как один из его возможных поставщиков будете ждать этого момента, чтобы узнать о его желании, то вы вряд ли будете готовы предложить ему свои услуги».

ВОПРОСЫ К ЗАЧЕТУ 

Стандартизация

1 Новая правовая база стандартизации и сертификации - Закон «О техническом регулировании». Назначение принятого закона

2 Основные понятия и термины, вводимые Законом «О техническом регулировании», пояснить их

3 Принципы технического регулирования, изложенные в Законе

4 Виды технических регламентов: общий регламент, специальный регламент, назначение регламентов, вопросы, регулируемые каждым из них

5 Порядок разработки технических регламентов: назвать основные стадии разработки и цель работ на каждой из стадий

6 Принципы составления минимально необходимых требований к безопасности продукции, используемые при разработке регламентов

7 Стандарты и технические документы, используемые в отрасли: назвать документы и назначение каждого из них

8 Стандарт на продукцию: структура документа, содержание разделов. Примеры стандартов на продукцию, действующие в мясной промышленности. Пользователи стандартов

9 Стандарт на методы анализа: структура документа, назначение разделов. Показатели качества колбас, контролируемые при оценке качества изделий. Пользователи стандартов

10 Технические документы, применяемые в мясной промышленности: перечень документов, назначение каждого из документов

11 Технологическая инструкция (ТИ): назначение документа, структура и содержание разделов. Примеры действующих технологических инструкций

12 Приложения к технологическим инструкциям: пояснить назначение приложений и дать примеры приложений

13 Временные технологические инструкции: дать определение и примеры выполнения технологических процессов по временным технологическим инструкциям

14 Основные и дополнительные технологические инструкции: дать назначение каждой из них. Примеры основной и дополнительной инструкции

15 Технические условия (ТУ): назначение документа, структура и содержание разделов ТУ

16 Порядок разработки ТУ: разработчики ТУ, нормативные документы, принимаемые в расчет при разработке ТУ и назначение каждого из документов

17 Схема организации контроля качества новой продукции, вырабатываемой по ТУ - составление метрологической карты технологического процесса

18 Порядок согласования, утверждения и регистрации ТУ

19 Госнадзор за выполнением требований к качеству продукции

20 Порядок получения информации о действующих стандартах и технических документах

21 Изменение фонда нормативных документов в связи с принятием Закона «О техническом регулировании». Порядок использования стандартов в переходный период

22 Назначение санитарных правил и норм (СанПиН). Перечень  СанПиН, учитываемых в практической деятельности технологов

23 СанПиН 2.3.2.1078: назначение документа, вопросы, изложенные в этих санитарных правилах

24 СанПиН 2.3.2.1324-03 по срокам годности мясопродуктов: назначение документа и его содержание

25 Порядок установления новых (пролонгированных) сроков хранения для скоропортящихся и нескоропортящихся мясных продуктов. Документ, регулирующий этот порядок

26 Перечень показателей, контролируемых при установлении пролонгированных сроков годности, обосновать этот перечень

Сертификация

1 Основные понятия сертификации: сертификация, система сертификации, сертификация продукции, сертификация производства, сертификация систем качества, подтверждение соответствия, добровольная сертификация, обязательное подтверждение соответствия, аккредитованный орган по сертификации, знак соответствия, знак обращения на рынке и т.д.

2 Формы подтверждения соответствия: назвать их и пояснить суть каждой

3 Обязательная сертификация: документы, соответствие которым проверяется при обязательной сертификации продукции, примеры продукции мясной промышленности, подлежащей обязательной сертификации. Маркировка продукции, сертифицированной в системе обязательной сертификации, в том числе в соответствии с новым законодательством

4 Схемы сертификации, выбор схем сертификации при испытаниях мяса и мясных продуктов

5 Декларирование соответствия: формы декларирования и их суть, декларация о соответствии: сведения, перечисляемые в декларации

6 Порядок сертификации мяса и мясных продуктов: перечислить основные стадии и их назначение

7 Инспекционный контроль за сертифицированной продукцией, корректирующие мероприятия

8 Добровольная сертификация продукции: преимущества добровольной сертификации, документы, на соответствие которым заявляется продукция. Примеры мясной продукции, подлежащей добровольной сертификации. Маркировка продукции, сертифицированной в системе добровольной сертификации

9 Добровольная сертификация систем качества. Система сертификации, основанная на принципах ХАССП

10 Системы управления качеством с использованием международных стандартов серии ИСО 9000: назначение и применение стандартов

ЗАДАНИЯ К КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ

Стандартизация

Теоретические вопросы 

1 Назначение Закона «О техническом регулировании», перечислить статьи Закона 

2 Сравнить фонд нормативных документов по стандартизации, предусмотренный действовавшей государственной системой стандартизации (ГСС) и новый, предусмотренный Законом «О техническом регулировании». Назвать порядок применения стандартов, действительных на момент принятия Закона

3 Сопоставить между собой стандарт на продукцию и технический регламент по следующим вопросам: область действия, содержание, порядок разработки

4 Перечислить комплект документов обязательных для цеха, выпускающего вареные и полукопченые колбасы. Назвать назначение каждого из документов.

5 Перечислить технические документы, которые применяются в мясной промышленности. Пояснить назначение документов, дать примеры

6 Объяснить такое понятие,  как «метрологическая карта технологического процесса»: назначение документа, его содержание, порядок составления

7 Перечислить документы, которые могут быть использованы в качестве приложений к технологической инструкции. Привести инструкцию по применению нитрита натрия в колбасном производстве

8 Назвать санитарные правила, устанавливающие требования к безопасности и пищевой ценности мясных изделий. Перечислить показатели, характеризующие безопасность замороженного мяса птицы механической обвалки и их числовые значения 

9 Производственный контроль: назначение контроля, объекты контроля, организация контроля, периодичность контроля

10 Перечислить комплект нормативных документов, необходимых для выпуска продукции на предприятии. Назвать назначение каждого из документов и описать их содержание

11 Перечислить готовую продукцию жирового цеха (мясо-жировое производство), назвать нормативные документы, которые используются в производстве и привести их содержание

12 Привести название и регистрационные номера стандартов, регламентирующих качество готовой продукции цеха технических фабрикатов. Привести содержание документа 

13 Привести название и регистрационный номера документов, определяющих качество кишок-фабриката, содержание документа

14 Основные виды стандартов, применяемых в мясной промышленности. Их структура (перечень основных разделов) и содержание разделов

15 Назвать перечень нормативных документов, которым должен располагать цех, перерабатывающий живой скот (КРС), назвать их назначение и описать содержание этих документы

16 Перечислить нормативные документы, включая законодательные акты, регулирующие качество и безопасность готовой продукции. Перечислить химические загрязнители, нормируемые в вареных колбасах, их числовые значения, периодичность контроля при государственном надзоре

17 Технологическая инструкция: назначение документа, основные разделы и их содержание 

18 Назвать комплект технологической документации, необходимой для производства колбасы вареной «Докторской» и изложить содержание документов

19 Указать порядок разработки технических условий, организации, с которыми согласовывается  проект ТУ, предмет согласования

20 Виды технологических инструкций, их назначение, примеры инструкций

Практические задания

1 Разработать титульный лист технических условий (ТУ) для нового наименования вареной колбасы (название дать самостоятельно). Проставить все обозначения

2 Для вареной колбасы новой рецептуры (№ 1 таблицы А1) разработать следующие приложения к технологической инструкции: 

-нормы расхода сырья на производство 1 т продукции;

-технологическую схему производства в векторном исполнении;

перечень рекомендуемого технологического оборудования.

3 Разработать комплекс микробиологических и санитарно-гигиенических требований для вареной колбасы рецептуры №3 (таблица А1). Оформить в виде, принятом для стандартов на продукцию

4 Разработать требования к качеству сырокопченой колбасы, пользуясь современными нормативными документами. Оформить в виде, принятом в стандартах на продукцию.

5 На новый вид продукции (рецептура №2 таблицы А1) разработать следующие разделы ТУ: 

правила приемки и методы анализа, 

упаковка. 

Разделы оформить в стандартном виде

6 Разработать метрологическую карту технологического процесса производства вареной колбасы

7 Для вареной колбасы рецептуры №5 (таблица А1) разработать следующие приложения к технологической инструкции:

-нормы расхода сырья на производство 1 т продукции;

-карту метрологического обеспечения технологического процесса

8 Для вареной колбасы рецептуры №4 (таблица А1) разработать подраздел стандарта «требования к сырью и материалам» 

9 Разработать рецептуру пельменей, в состав фарша которых входят: говядина жилованная 1 сорта, свинина полужирная, капуста квашеная. Разработать комплекс требований к качеству этой продукции и указать сроки годности. Рецептуру и требования к качеству оформить в стандартном виде. 

10 В рецептуру котлет входят: говядина жилованная 2 сорта, жирная свинина, белок соевый гидратированный, текстурат соевого концентрата, соль, перец черный. Разработать следующие разделы стандарта на эту продукцию:

технические требования;

транспортирование и хранение.

11 Для стандарта на полукопченую колбасу разработать следующие разделы:

технические требования;

правила приемки и методы анализа.

12 Написать рецептуру котлет, в состав которых входят жилованная говядина 2 сорта, соевый белок, белково-жировая эмульсия, соль и специи (количества принять самостоятельно, руководствуясь действующими рецептурами). Представить рецептуру в стандартном виде. Написать требования по содержанию химических загрязнителей в готовой продукции

13 Для полуфабриката «суповой набор» написать требования гигиенической безопасности и обосновать сроки годности. Результаты представить в стандартном виде

14 Разработать приложения к технологической инструкции по производству сосисок:

технологическую карту в векторном исполнении (с указанием технологических параметров);

перечень необходимого технологического оборудования

15 Для стандарта на деликатесные изделия из мяса птицы (например, окорочок копчено-вареный) разработать следующие разделы:

требования к сырью и материалам;

правила приемки и методы испытания;

16 Для стандарта на деликатесные изделий из свинины (например, рулет из свинины копчено-вареный) разработать следующие разделы:

технические требования;

приложение - информационные данные о пищевой ценности продукта

17 Составить следующие приложения к технологической инструкции по производству сарделек:

технологическую схему производства в векторном исполнении;

метрологическую карту технологического процесса;

перечень рекомендуемого технологического оборудования

18 Составить титульный лист к ТУ на зельц (название и регистрационный номер составить самостоятельно). Дать пояснения по выбору ОКП, ОКС, регистрационного номера)

19 Составить требования гигиенической безопасности и указать сроки годности для кровяной колбасы. Сведения представить в стандартном виде. Дать ссылку на нормативные документы, из которых взяты фактические данные

20 Составить требования гигиенической безопасности для ливерной колбасы и указать сроки годности. Дать ссылку на нормативные документы, из которых взяты фактические данные

Сертификация

Теоретические вопросы
1 Формы подтверждения соответствия продукции: назвать их и пояснить каждую. Маркировка продукции, сертифицированной по каждой из форм сертификации

2 Описать общие правила выполнения сертификации пищевой продукции, включая мясную, в системе обязательной сертификации

3 Основные этапы работ по сертификации продукции: назвать этапы и пояснить действия на стадии выбора схемы сертификации

4 Правила отбора проб при сертификации и хранения их в органе по сертификации

5 Идентификация продукции мясной промышленности, назвать показатели и способы их проверки

6 Привести перечень показателей, подлежащих проверке при сертификации и числовые значения нормируемых показателей

7 Анализ состояния производства: основные объекты анализа, состав работ по оценке этих объектов. Основные несоответствия при анализе состояния производства

8 Инспекционный контроль: назначение, правила выполнения, оформление результатов контроля 

9 Порядок сертификации мясной продукции при декларировании соответствия. Оформление результатов сертификации, маркировка сертифицированной продукции 

10 Добровольная сертификация: преимущества сертификации, документы используемые при сертификации, маркировка продукции, сертифицированной в системе добровольной сертификации. 

11 Перечень мясной продукции, сертификация которой может быть выполнена на основании декларирования соответствия 

12 Пояснить процедуру отзыва продукции с рынка в соответствии с новым законодательством в области сертификации13 Добровольная сертификация систем качества, основанная на принципах ХАССП: пояснить, что такое критические точки, назвать возможные критические точки в технологическом процессе производства вареных колбас

14 Назвать основные этапы разработки системы качества на основе ХАССП

15 Назвать исходную информацию, которая принимается в расчет при анализе и выявлении критических точек. Пояснить назначение этих документов ( то есть какую информацию можно получить и какую опасность представляет несоблюдение требований этих документов)

Практические задания

1 Составить заявку на сертификацию вареной колбасы, производимой по одному из действующих нормативных документов

2 Заполнить удостоверение качества на вареную колбасу, выпускаемую по любому из действующих нормативных документов

3 Заполнить удостоверение качества на котлеты, выпускаемые по любому из действующих нормативных документов

4 Перечислить показатели идентификации мяса и мясной продукции, применяемые при сертификационных испытаниях продукции. 

5 Перечислить сведения, наносимые на колбасные батончики при маркировке, которые используются при идентификации продукции в целях сертификации. Указать нормативную документацию, в соответствии с которой приведена маркировка

6 Перечислить сведения, которые наносится на консервную банку при маркировке. Привести пример записи маркировки на банке и расшифровать ее для идентификации продукции при сертификации

7 Идентификации пельменей, упакованных в потребительскую тару при сертификационных испытаниях: перечислить сведения, наносимые на упаковку, назвать нормативный документ, на основании которого проставлена маркировка

Таблица А1 Рецептуры вареных колбас, используемые 

для выполнения заданий контрольной работы

	Наименование сырья 
	Номер рецептуры

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Сырье несоленое, кг/100 кг

	Говядина жилованная колбасная
	80
	50
	30
	35
	15

	Свинина жилованная полужирная или колбасная
	-
	30
	30
	25
	55

	Свинина жилованная жирная 
	15
	-
	-
	-
	-

	Белок соевый гидратированный
	
	20
	25
	15
	30

	Мясо птицы механической обвалки
	5
	-
	-
	25
	10

	Шпиг хребтовый (боковой)
	-
	-
	15
	-
	-

	Пряности и материалы, г /100 кг несоленого сырья

	Соль поваренная пищевая
	2200
	2200
	2300
	2300
	2200

	Перец черный (белый) молотые
	120
	100
	120
	120
	120

	Сахар-песок (глюкоза)
	75
	100
	100
	50
	100

	Кориандр
	100
	100
	150
	120
	150

	Чеснок свежий
	150
	200
	200
	250
	300

	Выход, % 
	117
	120
	121
	116
	119


Примечание: Задание к контрольной работе должно содержать вопросы по стандартизации (теоретический вопрос и практическое задание) и сертификации (теоретическая часть и практическое задание). 

Вариант 1:  1, 3, 2, 11, 7

Вариант 2: 4,7, 1, 1, 1

Вариант 3: 2, 12, 19, 8, 6

Вариант 4: 5, 8, 3, 4, 3

Вариант 5: 6, 9, 13, 8, 4

Вариант 6: 11, 20, 8, 9, 6

Вариант 7: 16, 19, 12, 7, 5

Вариант 8: 16, 2, 18, 13, 2

Вариант 9: 16, 17, 7, 11, 5

Вариант 10: 14, 15, 11, 14, 3
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б

Форма заявки на проведение сертификации продукции

Наименование органа по сертификации, адрес 

ЗАЯВКА

на проведение сертификации продукции

в Системе сертификации _______________________________


(название Системы)

1 

  наименование предприятия-изготовителя, продавца (далее заявителя)

код ОКП-О

Юридический адрес  ______________________________ 

Телефон________ Факс ________  Телекс ___________

в лице __________________________________________

Ф И О руководителя

заявляет, что __________________________________________

наименование вида продукции, код ОКП

___________________________________________________________________

выпускается серийно или партия (каждое изделие при единичном

___________ выпускаемая по ________________________________

 производстве)                 наименование и реквизиты документации    

_____________________________ соответствует требованиям
изготовителя (ТУ, стандарты)

_________________________________________  и просит провести сертификацию

наименование и обозначение стандарта

данной продукции на соответствие требованиям указанных стандартов по   _______________________________________

номер схемы сертификации

2 Заявитель обязуется:

выполнять все условия сертификации;

обеспечивать стабильность сертификационных характеристик продукции, маркированной знаком соответствия;

оплатить все расходы на проведение сертификации

3 Дополнительные сведения  _____________________________

Руководитель предприятия _______________________________

подпись, инициалы, фамилия  

Главный бухгалтер        _______________________________

подпись, инициалы, фамилия

Печать
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ПРИЛОЖЕНИЕ В

«Название предприятия»
Адрес (город,  улица)

телефон

КАЧЕСТВЕННОЕ УДОСТОВЕРЕНИЕ

от_________________2003 г.

Отпущено__________________в количестве_____________продукции__________
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