У нашій області налічується 80 підприємств, які займаються виробництвом хліба, хлібобулочних, кондитерських та макаронних виробів. Хлібопекарська промисловість є однією з найпотужніших галузей харчової промисловості нашого краю.
Днями керівники і фахівці державного підприємства «Тернопільський науково-виробничий центр стандартизації, метрології та сертифікації» провели нараду-семінар з питань організації виробництва хлібобулочних, макаронних і кондитерських виробів та впровадження нових нормативних документів за участю спеціалістів свого центру та представників підприємств-виробників. 

На семінарі було розглянуто питання якості хліба, хлібобулочних, макаронних та кондитерських виробів на підприємствах області, впровадження нових національних стандартів на макаронні, хлібобулочні, сухарні та бубличні вироби, методи випробувань і відбір зразків хліба, хлібобулочних і кондитерських виробів, правила укладання і транспортування хлібобулочних виробів.

Виробників цікавили питання метрологічного забезпечення виробництва хлібобулочних, кондитерських і макаронних виробів та стан засобів вимірювальної техніки, розроблення і впровадження системи управління якістю та безпечністю продукції, нормативні документи.

Відтак на семінарі «Про організацію виробництва хлібобулочних, макаронних та кондитерських виробів, впровадження нових стандартів» насамперед йшлося про нові нормативні документи – державні стандарти України, необхідність розроблення та надання чинності яких назріла вже давно. Адже низка стандартів колишніх ГОСТів щодо цієї галузі були чинними ще з 50-60-х років минулого століття. Але ж час іде вперед, вносить багато змін, тому неможливо користуватися документами більш як 50-літньої давності, де не враховані ані нові види продукції та вимоги до їх якості і безпечності, ані нові методи випробувань, ані сучасні види пакувальних матеріалів.

 З 1 січня 2010 року відповідно до Закону України «Про стандартизацію» Державний комітет України з питань технічного регулювання та споживчої політики затвердив такі національні стандарти України: «Вироби хлібобулочні сухарні. Загальні технічні умови», «Вироби хлібобулочні бубличні. Загальні технічні умови», «Вироби макаронні. Загальні технічні умови», «Вироби хлібобулочні. Правила приймання, методи відбирання проб, методи визначення органолептичних показників і маси виробів», «Вироби хлібобулочні. Методи визначення фізико-хімічних показників», «Вироби хлібобулочні. Укладання, зберігання і транспортування», «Вироби кондитерські. Методи визначення масової частки жиру» та інші. Усього 11 нових стандартів щодо хлібобулочних, кондитерських та макаронних виробів. 

На Тернопіллі маємо низку підприємств, які забезпечені сучасним обладнанням імпортного та вітчизняного виробництва, що гарантує належну якість продукції. Адже у харчуванні людини важливе місце займає хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби, що є важливим джерелом вуглеводів, білків та вітамінів. Для значної частини населення хліб є основним і незамінним продуктом, а кондитерські вироби – привабливі ласощі як для дітей, так і для дорослих.

З діда-прадіда вирощування та випікання хліба є благородною, можна сказати - святою справою. Завжди славили та шанували людей, котрі займаються його випіканням. Кондитерське виробництво – кропітка, творча праця людей, котрі дають нам не лише смачну солодку продукцію, а й радують око гарним оформленням. 

Останнім часом, наголошувалося на зібранні, значно розширився асортимент хліба, хлібобулочних та кондитерських виробів, виробники намагаються пропонувати споживачам свіжу, високоякісну продукцію, з усією необхідною інформацією про неї. Вони прагнуть випустити продукцію конкурентоспроможну, гарно упаковану, таку, яка б нічим не відрізнялася від зарубіжних аналогів і була б ще смачнішою, оскільки виготовлена з натуральної сировини. 

Щорічно фахівці ДП «Тернопільстандартметрологія» перевіряють більшість виробників хліба, хлібобулочних, макаронних та кондитерських виробів. Торік і цьогоріч перевірено 50 таких підприємств області, на 42 з них встановлені порушення вимог стандартів. Загальна кількість перевіреної продукції становить 14,4 тонни, з них 5,3 тонни не відповідали вимогам нормативних документів. Перевіряючі продукцію бракували через невідповідність вимогам стандартів за заниженими масою, масовою часткою цукру та жиру, непропеченістю та липкістю м’якушки, розпливчастістю форми, наявністю бокових злипів, через неправильне маркування та його відсутність. За випуск і реалізацію нестандартної та неякісної продукції застосовано до підприємств-порушників низку заходів правового впливу. Але головне завдання працівників держстандарту - не штрафувати, забороняти реалізацію продукції тощо, а навчити виробників працювати відповідно до законодавства України. 

На підмогу виробникам та споживачам останнім часом  набули чинності Державні стандарти України на макаронні вироби, вироби хлібобулочні, бубличні і сухарні; правила приймання, методи відбору проб; методи випробувань хліба, хлібобулочних та кондитерських виробів, правила укладання, зберігання і транспортування хліба. Тому й назріла необхідність у проведенні такого семінару.       

А на завершення наради виробники обмінялися досвідом з питань виробництва хліба, хлібобулочних, борошняних, кондитерських та макаронних виробів. Слово мали головний технолог ТОВ «Надзбруччяхліб» з Підволочиська Л.І.Міхалович, директор ПП «Бекерай» з Кременця З.Г.Ауст, заввиробництвом ПП «Паляниця» з Чорткова Я.М.Перун, приватний підприємець з Тернополя М.А.Хіта. 
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