Чекаємо на нові стандарти з 1 січня  2010 року

Микола Тешнер,

 директор ДП “Тернопільстандартметрологія”:

      – Більше 60-70 підприємств займаються виробництвом ковбасних виробів на Тернопільщині. Ця цифра міняється, оскільки деякі цехи закриваються, а нові відкриваються. 

        ДП “Тернопільстандартметрологія” здійснює державний нагляд за дотриманням стандартів, у тому числі ковбасних виробів у межах своєї компетенції. З початку року нашими інспекторами проконтрольовано 2,9 тонни ковбасних виробів. З них 2,5 тонни були забраковані. За результатами перевірок, у шістьох випадках заборонялися реалізація покупцям партій продукції, а в 20 випадках заборонялася реалізація всієї продукції окремих найменувань. У 24 випадках, за результатами перевірки, до підприємств, за фактами реалізації нестандартної продукції, застосовувалися штрафні санкції (на 18 тисяч гривень). Окрім того, ще 8 осіб, винних у випуску нестандартної продукції, застосовані санкції адміністративного впливу. 

Ми здійснюємо контроль продукції за кількома параметрами: за фізико-хімічними складом, показниками безпеки (вміст пестицидів, барвників, токсичних елементів) тощо. Для цього ми маємо власну лабораторію, яка єдина в області акредитована за міжнародними стандартами. 

     Якщо говорити про порушення, допущенні виробниками ковбасних виробів, то, мабуть, найчастіше це – неналежне маркування, неповне або недостовірне. Стаття 38 закону “Про безпечність та якість харчових продуктів” передбачає вимоги до маркування. Тобто на етикетці чи плівці має бути вказано: загальна назва продукту, виробник, його адреса і телефон, склад продукту в порядку переваги складників. До прикладу, якщо для виготовлення ковбаси було використано 55 кг м’яса, 60 кг води, 10 кг сої…. То спочатку має вказуватися вода, потім м'ясо, соя…

       Зараз ми чекаємо на затвердження технічного регламенту з маркування продукції. Він передбачатиме, що склад продукту вказуватиметься у відсотках. Тоді покупець може одразу зорієнтуватися у виборі ковбасних виробів.   

Зараз є стандарт, який передбачає, що на консервах має вказуватися у відсотках скільки помідорів, а скільки розсолу, співвідношення оселедця та заливки. Наразі цей стандарт носить тільки рекомендаційний характер, але є вже виробники ковбас, які за ним працюють. 

     Якщо з 1 січня наберуть чинності нові ДСТУ, то виробник зобов’язаний буде вказувати дату виготовлення. Яким чином – неважливо: чи на петельочці, чи на оболонці, чи в інший спосіб. Обов’язково має зазначатися термін придатності (або вжити до …) та умови зберігання.  

     Окрім того, наші інспектори виявляють і порушення технологічних вимог виробництва. Це може бути і перевищення вмісту крохмалю (замість м’яса), вологи, не докладання сухого молока, яєць (меланжу) тощо.

    Часто мене запитують: а як вибрати якісну ковбасу? Відповідь дуже проста – якщо в маркуванні є ДСТУ, то це вже є гарантією того, що продукт якісний. Ці стандарти передбачають вищі вимоги до виробництва. Ковбаса, вироблена за ДСТУ, апріорі, значно вищої якості ніж продукт зроблений за ТУ. 

    Якщо з 1 січня наберуть чинності нові стандарти, то буде легше працювати і нам. І однозначно виграють від цього споживачі, оскільки, маючи таку інформацію, вони можуть робити обґрунтований і свідомий вибір.
