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HACCP K CKJIAJOBA KOHKYPEHTOCITPOMOKHOCTI
3AKJIAJIIB PECTOPAHHOI'O TOCIIOJIAPCTBA YKPATHH

Ha cporomgnimmiii neHp YKpaiHa CTPIMKO CIijfye €BPONEHCHKUM
[UISAXOM, T[parHe HAOJM3WTH BITYM3HSIHE 3aKOHOJABCTBO [0 3aKOHIB
€BPONCUCHKOr0 CTaHIAAPTy, B TOMY 4HCIi Yy cdepi pecTopaHHOro
rocrmomapcrBa.  barato  MANPHEMCTB ~ XapuyBaHHS  HaMararThCs
JOTpUMYBaTUCs cepTudikaniiinux cranaaptis ISO 22000, GMP+, IFC, ski
6asyrothest Ha npuniunax cuctemu HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points). Cucrema HACCP 6yna po3po6iena y 1960 poui B CIIA i
SIBJIsIE COOOI0 aHasIi3 HEOE3IeK 1 KOHTPOJIb KPUTUYHUX TOYOK MPOMYKINI Ha
IUIIXY «BiJ BHpOOHHKA 10 cHokuBauay. JlupektuBa Pamu €Bporu
Ne93/43/€C Bin 14 yepBus 1993 poky crpusijia MOMIMPEHHIO BIIPOBAKEHHS
niei cucremu y kpainax €C. HACCP BuMarae BiJIoBiJaIbHOCTI BUPOOHHKA
MPOAYKLIi Iepel CIoXKUBaYyaMHu, JO3BOJISIE CTBOPUTH HA IIiIIPHEMCTBI
YMOBH Ul BUPOOHUIITBA O€3MEYHOI MPOAYKLIi LUIIXOM ifeHTUdiKamii Ta
aHaJi3y HeOe3NeYHUX YNHHUKIB, KPUTHYHHUX TOYOK Ta IX KOHTPOIIO.

Just  yKpalHCBKHMX  3aKIadiB  PECTOPAaHHOIO  TOCIOJapCTBa
HeobxiguicTh BrpoBamkents cucremu HACCP nponrcano, mepir 3a Bce, B
3akoni Ykpainun «IIpo Oe3meuHiCTh Ta SKICTh Xap4YOBHMX IPOIAYKTIB»
Ne 771/97-BP Big 23.12.1997 p., 3akoni Ykpainu «IIpo BHeceHHs 3MiH 110
JIEIKUX 3aKOHOJABYMX aKTiB YKpalHM M[00 XapuoBHX MPOAYKTiB » Ne 1602
VII Big 20.09.2015 p., Hakaszi Ne 590 MiHarpomoiTHKH Ta IPOJIOBOILECTBA
Vipainu Big 01.10.2012 p. «IIpo 3arBepmkenHs Bumor mono po3poOku,
BITPOBA/KEHHS Ta 3aCTOCYBaHHS MOCTIMHO AIOYHX MPOLEAYP, 3aCHOBAHHX
Ha mpuHOunax CHCTeMHU YHIpaBIiHHA OE3MEYHICTIO Xap4yOBHX IPOAYKTIB
(HACCP)». 3 20.09.2018 poky [epkaBHa caykba YkpaiHM 3 HIHTaHb
OC3IEeYHOCTI XapuoOBHX IPOAYKTIB Ta 3aXHCTY CIOXKHMBAYiB 3000B’s3aHa
3IIACHIOBATH JIEP>KaBHHUM KOHTPOJb 3a BIpoBamkeHHIM crcreMu HACCP
Ha MANPHEMCTBaX Xap4oBoi mpomucioBocti. 3 20.09.2017 p. HACCP ¢
000B’SI3KOBMM ISl M ATTPUEMCTB, SKi MPOBAIATH MISUIBHICTh 3 XapYOBHUMH
MPOAYKTaMH, y CKJIadi SKHX € HEoOpOOJeHI IHTpPeli€eHTH TBAPUHHOTO
TTOXO/DKEHHS (HeoOpobieHe MOJIOKO, M’SICO, puda, MOFOCKH 1 paKOIOiOHi,
Yy TOMY YHCIIi CBIXi, OXOJIO/DKEHI 200 3aMOPOXKEHI, SIAIIS, MeI, 1X TOXiaHi Ta
1HII TIPOIYKTH, BUTOTOBJICHI 3 YaCTHH TBapHH, OKPEMHUX iX OpraHiB Ta/a0bo
TKAaHWH, MPU3HAYCHI I CHOXWBAaHHA ToanHO0). 3 20.09.2018 p. — mus
MATIPUEMCTB, SIKI TIPOBOAATH MiSIBHICTH 3 XapUOBHMH MPOAYKTaMH, Y
CKJIaJi SIKUX BiZCyTHI HEOOpOOJEHI 1HIPeliEHTH TBAPHHHOTO ITTOXOKCHHS
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(xpim Mamux miampueMct). A 3 20 BepecHs 2019 poky MarOTh BIIPOBAIUTH
HACCP wmanm migmpueMcTBa, SKi TOCTa4arOTh TMPOAYKTH XapdyBaHHS
KIHIIEBOMY CITO’KHMBady Ta MaroTh He Oinbire 10 ocib pobodoro mepcoHamty,
po3TamoBadi Ha Iwiomd He Oimbmie 400 M?, a0 TNOTYXKHOCTI, fKi He
MTOCTABJISIFOTh MPOAYKTH Xap4yBaHHSA KiHIIEBOMY CIIO)KHBady i MarOTh HE
OinpIe m’ It 0¢id POOOYOro MmepcoHay.

B ocramni poku HACCP i3 10omaTkoBOi 4YacTHHH BHTpPAT
TpaHcPOpMyBaBcs B 00OB’S3KOBY CKJIaJOBY 4YacTHHY ycmixy. HassHicTb
cepTUdikaTa Mi>KHAPOIHOIO 3pa3ka y BUPOOHUKA MPOAYKIIi CBIIUUTH IPO
HWOro BIAMOBIJAJIBHICTh MEpeN CIIOKHUBAauYeM, 1110, 0€3YMOBHO, BIUIMBAE Ha
IMIDK Ta KOHKYPEHTOCIPOMOXKHICTh OINEPaTopa PHHKY, a MOTEHIIHHOMY
MOKYIII[I0 TAPAHTY€E BIIEBHEHICTh Y O€3MEYHOCTI Horo nponykiiii. B Ykpaini
BKe 426 miANPUEMCTB MPAIOTh BiamoBigHO 10 BuMor HACCP, a me 143
MIAMPUEMCTBA 3HAXOMATHCS SKPa3 B Mpolieci ii BOpOBamKEeHHs. BCecBITHRO
Bimoma Mmepexa «McDonald’s» mpamoe 3rigao cucremu HACCP Tta
MiKHApOAHUX craHmaptiB, ski BusHae GFSI («Global Food Safety
Initiative»): FSSC 22000 (Food Safety Certification 22000), International
Food Standard (IFS) ta BRC Global Standard for Food Safety.
Bnposamkytors npuHnunun HACCP y cBor AisIbHICTE Ta 3IHCHIOIOTH
mixHaponay ceprudikaniro 1SO 22000:2018 mepexa pecropanis MAFIA
Ta KommaHisi «Pectopanm Casu JIiOKiHa», I KEPIBHUIITBOM SIKOL
3HaxomAThes pectopann «Kommor» (M. KuiB ta M. Opeca), «Crelikxayc»
(M. KuiB), «/laua» (M. Opeca), «Puba y Borni» (M. Onmeca ta M. KuiB),
«TaBepuerta» (M. Oneca).

[utanHs sKOCTI Ta OE3MEYHOCTI XapYOBUX MPOAYKTIB 3aJHIIAETHCS
HAMOIIBII Bpa3jiuBUM 1 NpOOJEeMHUM. BakJIMBHM € 3ampoBaJDKEHHS B
3aKiiajlaX PECTOPAHHOIO TOCHOAApCTBA YKpaiHM CHCTEMH YIpPaBIiHHSI
OesneunicTio xapuoBux mnponykriB, a HACCP sk ckiamoBuii egeMeHT
JIO3BOJIUTh YHUKHYTH HerepeadauyyBaHUX CHUTYallld Ta rapaHTyBaTHMeE
HAJIaropKeHUH mporec BUPOOHUITBA. Lle T03BONMHTE 3aIyduTH iHBECTOPIB,
SKI 3amiKaBlieHI B pemyTalii MiIIpueMCTBAa Ta 30UIBIINTH KUTBKICTH
MOTEHIIIHHUX CIIOKHUBAUIB.

[ligBomsium miACYMOK, HEOOXiAHO 3a3HAYMTH, IO BIIPOBAIKCHHS
cucremu HACCP y 3akmamax pecTOpaHHOTO TOCIONApCTBA JIO3BOJHTH
ONTHMI3yBaTH TPOIECH BHPOOHUIITBA PECTOPAHHOI MPOIYKIIii, 3armo0irTi
osIBi HeOe3MeuHoi KyaiHapHOI MPOAYKIIii, BiAIOBIAHO, 3MEHIITUTH BUTPATH
KOMIIaHii, BUSBUTH HEBIAMOBITHOCTI Ha MOYATKOBUX €Talax Ta YCYHYTH iX
BIUINB B MaHOYTHROMY, paIliOHATHPHO BUKOPHCTOBYBATH MaTepiaibHi
pecypcu MIANMPUEMCTBA Ta 3aJ0BOJILHUTH BUMOTH CIOXXHBAdiB Ha
HAWBUIIOMY piBHi, a Ile B CBOI 4Yepry [MiJIBUIIUTh KOHKYPEHTO
CIPOMOKHICTh 3aKJIa/liB PECTOPaHHOT'O TOCIIOIAPCTRA.
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