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1.1.
Державне регулювання щодо безпеки харчових продуктів

Безпека харчових продуктів регулюється дією таких законодавчих актів: 
1. Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів». Цей Закон регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками) та споживачами харчових продуктів і визначає правовий порядок забезпечення безпечності та якості харчових продуктів, що виробляються, знаходяться в обігу, імпортуються, експортуються. Дія цього Закону не поширюється на тютюн і тютюнові вироби та спеціальні вимоги до харчових продуктів, пов'язані з наявністю у них генетично модифікованих організмів чи їх компонентів, що є предметом регулювання спеціального законодавства, а також на харчові продукти, вироблені для особистого споживання. 
2. Закон України «Про Державну систему біобезпеки при створенні, випробуванні, транспортуванні та використанні генетично модифікованих організмів про безпечність та якість харчових продуктів» від 31.05.2007. Цей Закон регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками), розробниками, дослідниками, науковцями та споживачами генетично модифікованих організмів та продукції, виробленої за технологіями, що передбачають їх розробку, створення, випробування, дослідження, транспортування, імпорт, експорт, розміщення на ринку, вивільнення у навколишнє середовище та використання в Україні (далі – поводження з ГМО) із забезпеченням біологічної і генетичної безпеки. Цей Закон не застосовується до тканин та окремих клітин у складі людського організму. 
3. Постанова Кабінету міністрів України № 468 «Порядок етикетування харчових продуктів, які містять генетично модифіковані організми або вироблені з їх використанням та вводяться в обіг». Цей Порядок визначає вимоги щодо етикетування харчових продуктів, які містять генетично модифіковані організми або вироблені з їх використанням та вводяться в обіг в Україні. 
4. Закон України «Про захист прав споживачів» регулює відносини між споживачами товарів (робіт, послуг), виробниками, виконавцями та продавцями. Цим законом встановлюється право споживача на безпеку товарів (робіт, послуг). 
5. Декрети Кабінету Міністрів України «Про стандартизацію і сертифікацію», «Про порядок заняття торгівельною діяльністю і правила торгівельного обслуговування населення». 
6. Накази міністерств та відомств встановлюють конкретні засоби щодо забезпечення безпеки харчових продуктів в Україні. 
7. СанПіНи (санітарні правила і норми), які затверджені Головним державним санітарним лікарем, встановлюють конкретні засоби щодо забезпечення безпеки харчових продуктів в Україні. 
8. Правила та нормативи, які затверджені Головним ветеринарним лікарем встановлюють конкретні засоби щодо забезпечення безпеки харчових продуктів в Україні. 
9. Міжнародні стандарти серії ISO 9000 визначають заходи, щодо управління якістю продукції і містять вимоги до забезпечення її безпеки. Комісією Codex Alimentarius опубліковано документ «Система аналізу не
безпечного фактора і контрольної точки і керівництво до її застосування», який використовується у всьому світі як стандарт, що забезпечує належний контроль харчової продукції. 
1.2. Системи аналізу загроз за критичними контрольними точками 
Для забезпечення гарантованої безпеки продуктів харчування на переробних підприємствах промислово розвитих країн діє система аналізу загрози за критичними контрольними точкам НАССР (Наzard Аnаlуsis аnd Сritiсаl Соntгоl Роint). 
НАССР (хасп) "Hazard Analysis and Critical Control Point") є науково обґрунтованою системою, що дозволяє забезпечувати виробництво безпечної продукції шляхом ідентифікації і контролю небезпечних чинників. Система НАССР є єдиною системою управління безпечністю харчової продукції, яка довела свою ефективність і прийнята міжнародними організаціями. 
НАССР - це інструмент управління, що забезпечує більш структурований підхід до контролю ідентифікованих небезпечних чинників, у порівнянні з традиційними методами, такими як інспектування або контроль якості. 
Принципи системи аналізу загроз і критичних контрольних точок: 
1. Брати під сумнів якість харчових продуктів і оцінювати біологічну небезпеку і ризики, пов'язані з вирощуванням та збиранням сирого матеріалу харчових продуктів, їх складових, а також усіх процесів підготовки, виробництва, розподілу, маркетингу, приготування їжі та її вживання. 
2. Визначення критичної контрольної точки необхідно для контролю певної біологічної небезпеки. 
3. Встановлювати критичні ліміти, які можуть мати місце при кожній певній критичній контрольній точці. 
4. Встановлювати певні методичні підходи та процедури для моніторингу критичної контрольної точки. 
5. Встановлювати коригувальні заходи, які повинні бути прийняті у випадку виявлення відхилень при моніторингу даної критичної контрольної точки. 
6. Встановлювати методичні підходи та процедури для обстеження того, що НАССР працює коректно. 
7. Встановлювати ефективну систему реєстрації, яка документувала план системи аналізу загроз і критичних контрольних точок. 
1.3. Міжнародне харчове законодавство. Кодекс Аліментаріус 
Кодекс Аліментаріус (лат. Codex Alimentarius – харчовий кодекс, харчовий закон) – сукупність визнаних міжнародною спільнотою стандартів на харчові продукти. 
Він містить положення щодо гігієни харчових продуктів, харчових добавок, залишків пестицидів та інших контамінантів (англ. contamination – забруднення), маркування і подання продуктів, методів аналізу та відбирання проб, а також рекомендації, яких має дотримуватися міжнародна спільнота для захисту здоров’я споживачів і забезпечення однакових торговельних методів у вигляді правил, норм, настанов та інших документів. 
Кодекс Аліментаріус складається із загальних (горизонтальних) стандартів і стандартів за групами продуктів (вертикальних). 
Вертикальні стандарти зазвичай охоплюють такі розділи: 
1) «Галузь застосування»; 
2) «Опис»; 
3) «Харчові добавки»; 
4) «Контамінанти»; 
5) «Гігієна»; 
6) «Маси і міри»; 
7) «Маркування»; 
8) «Методи аналізу і відбирання проб». 
Стратегічні завдання Комісії, що забезпечують досягнення мети, охоплюють: 
а) розвиток міжнародних харчових стандартів; 
б) застосування наукового підходу й аналізу ризиків; 
в) розвиток зв’язків Кодексу з іншими регулювальними організаціями; 
г) забезпечення можливостей швидкого й ефективного реагування на проблеми, що виникають, і нові розробки в харчовому секторі; 
ґ) залучення нових учасників Комісії; 
д) максимально можливе поширення та впровадження стандартів Кодексу. 
Для забезпечення належного рівня конкурентоздатності українських підприємств, що ведуть свою діяльність на вітчизняному й світовому ринках у сферах, пов’язаних із виробництвом й обігом харчових продуктів і кормів, актуальним є детальний аналіз особливостей і специфіки новацій нещодавно прийнятої редакції документа. Це дає змогу ефективніше підготуватися до впровадження оновлених вимог до систем управління безпечністю харчових продуктів у найкоротший період.
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