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OLIIHKA BIJIOBITHOCTI CUCTEM YIIPABJIIHHS BE3MEYHICTIO
XAPUYOBHMX MPOJIYKTIB (HACCP)

3amera K.C. crya., I'aanu LB. cT. BUKJIL.

(Xapxiecokuil HaYiOHATbHUL MEXHIYHUL YHIBEPCUMEM CLIbCbKO20 20CN00ApCmed
imeni Ilempa Bacunenka)

Cuctema HACCP — oaun 13 HallO1IbII HAIIMHUX 3aC001B 3aXUCTY CIIOKUBAYiB
XapYOBUX MPOJYKTIB , IKUW 11EHTU(DIKYE, OIIHIOE 1 KOHTPOJIIOE MOXKIINBI HEOE3MEKH
Ha BCbOMY IUISIXY BUTOTOBJICHHSI XapuyOBUX MPOAYKTIB, A€ MOKJIHBICTh YCYHYTH
MIK1/UTAB1 (PAKTOPHU Ta KOHTPOIIOBATH TOBHUN MIPOIIEC BUPOOHMIITBA.

HACCP moxe 0ytu inTerpoBana 3 [ISO 22000, oCKiJTbKH BOHU MalOTh CHiJIbHI
BHUMOTH JUI1 KOHTPOJIIO PU3HKIB y chepi Oe3meKn XapuoBUX MPOIYKTIB.

Otxe, HACCP 3py4HO cUCTEMaTU3y€ YHUCIEHHI CaHITapHI Ta TEXHOJIOTIYHI
HOpPMH 1 TpaBUjia BUPOOHMIITBA Ta MOJIETIIYE iX MOTOYHUN KOHTpoJsb. Oneparopu
Xap4OBHUX MOTYKHOCTEH, TOOTO BUPOOHUKU Ta MEPEPOOHUKH XapuoBOI MPOAYKIIIi,
NOBUHHI po3yMiTH, o 3anpoBamkeHHss HACCP — ne He 101aTKOBI BUMOTH IS
CTBOPEHHS HOBHUX IIp0o0JieM BUPOOHUKaM, a HOpMaJIbHA CBITOBAa BUPOOHNYA MTPAKTHKA
3a0e3nedeHHs 0€3MEeYHOCTI XapuOBUX MPOAYKTIB.

Cucrema HACCP B Ykpaii He 00MEXKYETHCS TUIBKU PO3POOKOIO JOKYMEHTAII11
Ta €JIEMEHTapHOI'0 MOPSAAKY Ha BUPOOHUIITBI, BOHA 0a3y€ThCS MPUHLIMIIAX:

1.AHamni3 HeOe3MCYHNX YNHHHKIB,

2.BusiBeHHS KpUTUYHUX KOHTPOJIBHUX TOYOK;

3.BCTaHOBIIEHHS] KpUTUYHUX MEXK;

4.BcTaHOBJIEHHS POLETYPU MOHITOPUHTY;

5.Po3pobka KopuryBajibHUX Jiif;

6.30epiranHs 1 akTyasti3ailisi JOKyMEHTIB;

7.011HKa €(heKTUBHOCTI.

KitouoBa meta BnpoBamkenus cuctemu HACCP — 1ie eekTuBHE ynpaBiiHHS
AKICTIO Ta OE3IMEYHICTI0O XapuyoBHUX MPOAYKTIB, 1i MOXHA Ha3BaTU CBOEPITHUM
IHCTPYMEHTOM 3aXMCTy pemnyTaiili BHpOOHMKA. BrpoBamkeHHS 1€l cuUCTEMU
KOHTPOJII0O TOTpedye IesKUX MareplaJbHuX 3arpaT 3 OOKy omeparopiB. Ase y
JIOBTOCTPOKOBIM TEPCHEKTHUBI BCl TpaBIli PUHKY XapyoBUX TMPOAYKTIB — BIJ
BUPOOHMKIB JI0 CTMOXKMBAa4diB — OTPUMYIOTHh 3HA4HI mepeBaru. BUpoOHUKU CTaIOThH
OUIbII KOHKYPEHTOCIIPOMOXXHUMH, BHUPOOJISIFOYM MPOJYKTH Kpalloi SIKOCTI Ta
Mpaloyd HaJx TUM, OO 3aciIyroByBaTH Ha JOBIpY CHOXXHBAYiB Ta YCHIIIHO
OOpOTHCH 3a IXHIH MOMHUT K Ha BHYTPILIHIX, TaK 1 HA 30BHILIHIX PUHKAaX.

Cnucoxk Jgireparypu:

1. Ceprudikaiiis cuctem yrpasiiHHA 0e3MeuHICcTIO Xap4yoBoi npoaykuii ISO 22000
(HACCP/XACCII) — Pexum poctymy: https://eustce.com/ua/sertyfikatsiya-
system-upravlinnya-bezpechnistyu-kharchovoyi-produktsiyi-iso-22000/

2. Cucrema HACCP: noBimauk / B. H. bukos [Ta iH.].
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