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B ymogax KOHKYpPEHMHO20 pPUHKOB020 cepedosula e8axruee
3Ha4yeHHs1 Mae 36inbuweHHs1 0bcsizie 0C8IMHIX rnocriya ma Haykoeoi pobomu
3@ HOBUMU BUCOKOKOHKYPEHMHUMU Harnpsmamu. Y 36’a3Ky i3 MaubymHim
ecmyriom YkpaiHu 0o COT ma esporielcbKux cmpykmyp o0cobriugo2o
3Ha4yeHHs1 Habysae memamuka, Wo cmocyembcs sKocmi U 6e3rneyHocmi
xap4oeoi npodykuii. Y cmammi nodaHo ocHosu cucmemu HACCP.
BripogadxeHHss memodonoeii HACCP y npakmuKky  8imyu3HsHUX
nionpuemMcme B8UK/IUKaHe HeobXxiOHicmio 3abe3rnedyeHHs 6e3rneyHocmi
npodyKuii, WO 8uUrycKaemasCsi, 3 Memoro 3axucmy crioxueaya i CripusiHHSA
uum nidrnpuemecmeam y MixkHapOOHiIt mopzaierii.

B ymMOBax KOHKYPEHTHOrO PWHKOBOIO CepeaoBulla Baxnuee

3HayeHHss Mae 36inbleHHss o6csariB OCBITHIX MOCAYr 3a HOBUMM Ta
BUCOKOKOHKYPEHTHUMW Hanpsimamun. Y 3B’A3Ky i3 ManbyTHIM BCTYynom
YkpaiHm go COT Ta €BpPOMNENCLbKUX CTPYKTYp OCOBGMMBOro 3HaYeHHs
HabyBa€e TeMaTuka HaBYaHHS Ta HayKoBOI POBOTH, WO CTOCYETLCA SKOCTI M
6e3neyHoCTi xap4oBoi npoaykuii. [ns BMpoBHMUTBA XapyoBUX MPOAYKTIB
nepLioyeproBe 3HadYeHHs MalTb BUMOrM wWoao X Oesnekn Ons
cnoxmBadiB. B oCTaHHI poKM 3pocTae 4Ucro KpaiH, WO 3aKoHOoO4aB4o
NPUNUCYIOTbL  BMPOBaKEHHS B OpraHi3auisix-BMpOOHMKaxX  XapyoBuUX
NPOAYKTIB CUCTEM OLIHIOBAHHA | KOHTPOMO HebEe3neYHnxX YMHHUKIB
NPOAOBOSIbYOI CUPOBUHKN, TEXHOMOMYHUX MNPOLECIB i FOTOBOI NPOAYKLUii, SKi
NOBWHHI 3abe3neyvyBaTn BUCOKY SKICTb | 6e3neky xap4oBux NpoaykTiB. Taki
CUCTEMU CTBOPHKIOTLCA Ha OCHOBI aHasnisy pusnkiB Ta KOHTPOSIO B
KPUTUYHNX TOYKaX TEXHOSOMYHOIo NpoLecy.

CyTHiCTb cuctemu ynpasniHHA 6e3MNeKko XapyoBUX MNPOAYKTIB
HACCP (abpesBiaTtypa, WO MNOXoAuUTb Big Ha3BM CUCTEMMU aHMNINCLKO
moBot Hazard Analysis and Critical Control Points - AHanis pusukiB i
KPUTUYHI TOYKM KOHTPOSO) NONSArae y BUSABIIEHHI Ta KOHTPOMi BionoriYHm,
XiMiYHUMX, I3MYHMX Ta IHWKWX YUHHMKKIB, MaTepianis abo NpoAykKTiB, WO
HeraTMBHO BMAMBalTb abo 3a NEBHUX YMOB MOXYTb HEraTMBHO BMNSIMBATU
Ha 300pOB’A JIIOAWMHU B KPUTUYHUX TOYKaX TEXHOSOrMYHOro npoLecy
BUPOOHMUTBA Xap4yoBMX MpoAykTiB. Llem cTtaHaapT onucye enemeHTu
CUCTEMM ynpaBniHHSA SKICTIO Ta 6e3neko Xxap4yoBMX NPOAYKTIB, 3aCHOBAHY
Ha cemun npuHumnax HACCP, wo BM3HaHi MiXXHApOAHOK CrifibHOTO. 3 1



nunHa 2003 poky noyanocsa noetanHe BnpoBamkeHHa cuctemun HACCP Ha
Xap4yoBux NignpuemMcTeax YKpaiHu.

KoHuenuia HACCP BnepLue npegcrtasneHa B 60-x ap. [Mincbypcbkoro
komnaHieto, nabopatopieto apmii CLUA i HauioHanbHUM ynpasniHHAM 3
aepoHaBTMKM Ta pJocnimkeHHs kocMmidHoro npoctopy CLUA (NASA) sk
cninbHa po3pobka BUPOOHMLUTBA Oe3neyHMUX XapyoBUX MPOAYKTIB AfiS
KOCMOHaBTIB.

BusHavatoun Baxnusictb HACCP ana  koHTponto  xap4oBux
npoaykTie, 20-ta cecia Kowmicii Kogekc AnimeHTapiyc y 1993 p. npunHsana
HacTaHOBM WoOAO0 3actocyBaHHsA cuctemn HACCP, a HoBa pepakuis
,Kogekcy 3saranbHWX NPUHUWUNIB TriEHM Xap4yoBWUX NPOAYKTIB” MIiCTUTUME
nigxig HACCP.

[MpesvgeHTOM Ta ypsgoM YKpailHM  BMOAHO paL  AUPEKTUBHUX
OOKYMEHTIB, SKMMKW, 30Kpema, nepeabadyeHo BAPOBaKEHHS CUCTEM
ynpasniHHA be3neko  XapyoBUX NPOAYKTIB. Ha BMKOHAHHSA
posnopagpxkeHHs KM  Ykpainum Big 26.09. 2001 p. Ne 462-p «[po
3aTBEPKEHHS nNfiaHy MepLoYyeproBMx 3axofiB WoAO0 BrpOBaLKeHHS
CUCTEM YNpaBIliHHA AKICTIO Ha NignpuemMcTBax»;  3akoHy YkpaiHu « [1po
AKICTb Ta ©e3neky Xxap4oBMX MPOAYKTIB i NpoaoBONbYOl CUPOBUHU»( C T.
359) Big 24. 10. 2003 p, YKpaiHCbKUM AEep>KaBHUM HayKOBO-BUPOOHUYNM
LEHTPOM cTaHgapTusadii  metposnorii  Ta cepTtudikauii  (YkpLICM)
OEepXaBHOro KOMITETYy YKpaiHM 3 MuTaHb TEXHIYHOro perynioBaHHA Ta
CMOXMBYOI MNONITUKKM po3pobrneHo i BHeceHo [LCTY 4161-2003, akun
3aTBEpPAXEHO Ta HadaHO YMHHOCTI HakasoMm [lepXcnoxumBctaHgapTy
Ykpaitm Big 7 kBiTHA 2003 p. Ne 53. Llen ctaHgapT peanisye Bumorn [upekTmen
Pagn €EC Big 14. 06.1993 p. Ne 93/43 ,, Npo ririeHy xap4yoBuX NPOAYKTIB” Ta
,Codex Alimentarius Food Hygiene Basic texts. Food and Agricultural
Organization of the United Nations”. BnpoBagkeHHs cuctemn ynpassiHHA
BesneyHicTio xap4yoBnx NpoaykTis Ha ocHosi NpuHumnie HACCP osHavae, Lwo
NigNPUEMCTBO 3LINCHIOE:

— 30MpaHHA Ta ouiHeHHs iHdbopMaLil Npo Hebe3neYHi YNHHUKL 1 YMOBM,
LLIO NPWM3BOAATb OO0 IXHBOrO BUHMKHEHHS, 3 METOK BU3HAYEHHS, AKi 3 HUX MatOTb
CYTTEBE 3HAYeHHs1 anga 6e3neyHoCTi NPoayKUil i, OTKe, NiansaratoTb BKITHOYEHHIO
o nnadHy HACCP gns nogansLuoro ynpasniHHS HAMM;

— BW3HAYEHHS eTarniB, Ha SKUX MOXHa 34JIMCHIOBATU KOHTPOSb OOHOro
abo Oinblle NOTEHLUMHO HEebEe3neyYHMX YMHHUKIB 3 MeTo 3anobiraHHa abo



YCYHEHHS1 1X Y CUPOBMHI Ta TroTOBIM MpoayKuii, abo 3MeHLeHHA 1X [0
OONYyCTUMUX PIBHIB;

— pO3pobrieHHA 3anobpkHMX 3axodiB, CNPAMOBaHMX Ha YCYHEHHS
NMOTEHUIMHO Hebe3neyHoro YmHHMKa abo 3MEHLUEHHs MOro 4O OOnyCcTUMOro
piBHS (MUTTS | Ae3MHAIEKUIA yCTaTKyBaHHS, NPUbupaHHs NpUMILLEHb, PEMOHT i
TexHiYHe 0OCnyroByBaHHA YCTaTKyBaHHS, Mepesipka 3acobiB BMMIpIOBAHHS,
HaBYaHHS NepcoHany, AesiHceKuida i aepatuaauis);

— pO3pOBMEHHA KOPUryBarbHUX Ai, CMPSAMOBaHMX Ha YCYHEHHS
Hebe3rneyHoro 4YMHHMKa abo 3HWKEHHs Moro [0 [ONyCTUMOro piBHA B
KOHKPETHIN KPUTUYHIN TOYL 3 METOHO 1T YrpaBniHHS;

— MOHITOPVMHI 3@ KOXXHOK KOHTPOSTbHOK KPUTUYHOK TOYKOHO;

— BHyTpiWwHi nepesipkn cuctemm HACCP;

— ynpaBniHHA aokyMmeHTauieto cuctemm HACCP.

CniBpobiTHMLTBY MK BUPOOHWKAMM  CUPOBWUHW, NpencTaBHUKaMU
NPOMMUCNOBOCTI, TOProBMMW  rpynamu, OpraHisauismMm  CroXxuBadiB |
BignoBiganbHUMM OpraHamn BriaaM MOBMHHO HadasBaTUCH MepLioveprose
3HayeHHsa. Cnig cTBOpOBATU  MOXIMBOCTI AN CNifIbHOMO  HaBYaHHSA
NpeaCcTaBHUKIB NMPOMMUCIIOBOCTI Ta IHCMEKUMHUX OpraHiB, wo 6yae cnpudatu
HararopKeHH MOCTINHOrO Adianory MK HUMK | CTBOPEHHIO atMocdepu
B3aEMOPO3YMIHHA B npoueci npaktuyHoro 3actocyBaHHA HACCP. Ak gonomora
B OpraHi3auil crieLiarnbHOro HaB4aHH4, WO cnpusie BUkoHaHHo nriaHy HACCP,
MaloTb ByTn po3pobneHi pobodi IHCTPYKUil i METOAUKM, WO BCTAHOBIIOKOTH
3aBAaHHs 4519 BUPOBHWYOro nepcoHarny. Taki JOKYMEHTU NOBUHHI OyTW B KOXHIN
KPOUTUYHIM ~ TOYLl  KOHTPOS.  YcA  MigrotoBKka  MpauiBHUKIB  MOBUHHA
odopmrtoBaTUCA npoTokonamu. Lle ocobnmeo BaMBO AN NpauUiBHUKIB,
3any4yeHux [OO: MOHITOpPUHIY rpaHnyHux 3HadeHb KTK, aHanisy Bunagkis
BIOXWNEHHS, BUKOHAHHA KOpUryBarbHUX AW | 30IMCHEHHS ayauTy. Bci
NpauiBHUKN MOBWUHHI MPOWTWU MiArOTOBKY, WO6O MOBHICTIO PO3YMITU HaNeXHi
npouenypv Ta MetToam i 4ii, Wwo MatoTb BXuBatncsa ans KoHtponto B KTK.

Cuctema HACCP — ue iHCTpyMeHT ynpasniHHS, Lo 3abesnevye OinbLu
CTPYKTYpPOBaHUM Ta HAyKoOBMM nNigxia OO0 KOHTPOS  iAeHTUJIKOBaHUX
Hebe3neyYHNX YMHHUKIB, HiXK NiaXia Yepes3 TpaguuinHy iHCNeKUito i npouenypu
KOHTPOIO SIKOCTI KiIHLEBOro npoaykty. Y pasi BukopuctaHHa cuctemm HACCP
KOHTPOSb nepexoauTb Big BUNPOOyBaHHA OAMHMYHONO KiHLEBOro MNPOAYKTY
(BunagkoBol BMBIPKM MPOAYKTiB), TOOTO TECTyBaHHSA HasIBHOCTI BiOXWMNEHb, OO
coepn po3pobfeHHs Ta BUFOTOBMIEHHS KOHKPETHOro npoaykTy, To6TO
3anobiraHHs BigxuneHb. Lla cuctema BUKOPUCTOBYE MiOXid KOHTPOSOBAHHS



KPUTUYHMX TOYOK Y NMOBOPKEHHI 3 Xapy4oBMMM NPOAYKTaMK 4151 NOonepesKeHHs
npobrieMm 6e3neYHOCTi XapyHoBUX NPOAYKTIB. Y Hil ineHTUDIKYIOTECS KOHKPETHI
Hebe3nekn Ta BCTAHOBMIOKOTLCA 3ax0Au LWOAO IXHLOrO KOHTPOSO  Ans
rapaHTyBaHHsa 6e3nedHocTi xapyoBumx npoayktis. Cuctema HACCP Hagae
BMEBHEHOCTI Y TOMY, LLO Ha NiANPUEMCTBI ynpaBsiHHA 6e3NeyYHICTIO Xap4oBuX
npoaykTie npoBoautbcs edektneHo. naH HACCP nigtpumye 6e3neyHicTb
XapyoBMX MPOAYKTIB, TOMY WO MOTEHUiNHI Hebe3neYHi YMHHUKK, SKi MOXYTb
BMHMKATM Nig 4ac BUPOBHMUTBA, OYIKYOTbCSl, KOHTPOMIOTLCA Ta
3anobiratotecs. Cuctema HACCP 3MeHLUye MOTEHUiNHI pU3NKM 0SS 300pOoB’d
CrOXuBaYiB  Bi4  XBOPOD,  CAPUMYUMHEHMX  XapyoBMMM  MPOAYKTaMu,
iIAeHTUIKYoUKM, 3anobiraoumn Ta Kopurytoum npobsiemm rno BCbOMY Xap4yoBOMY
NaHuory - Big NEPBUMHHOrO BMPOBHMLUTBA A0 KIHUEBOro crioxueada. [lopsg 3
nigBuLLEHHAM 6e3neYHOCTI Xap4oBMX NPOAYKTIB iHLWI BUrogu Bif 3aCTOCYBaHHS
cuctemn HACCP BknoyaloTb  edpeKTUBHILLE BUKOPUCTAHHA  pPecypCiB,
3a0LUaPKEHHA 1151 XapyoBOIl MPOMUCIOBOCTI Ta onepaTuBHILLIE pearyBaHHA Ha
npobriemu, NoB’A3aHi 3 6e3NeYHICTIO XapyoBUX NPOLYKTIB.

Cuctema HACCP nigcvntoe BignoBiganbHiCTb Ta CTYMiHb KOHTPOSMIO Ha PiBHI
BCiEl XapyoBOI MPOMUCIOBOCTI. HanexHuMm 4YuMHOM BNpOBaXeHa cucTema
HACCP npuBoauMTb 00 Kpaworo poO3yMiHHA Ta rapaHTyBaHHA BciMa
y4aCHUKaMM Xap4oBOro CEKTopy 6e3neqHOCTi XxapyoBMX NPOAYKTIB, AA04YN TUM
caMMM HOBY MOTMBALLtO B IXHi pobOTi.

Cuctema HACCP cknagaetbCsl 3 ceMu NpyHUMMIB, WO OMUCYHTb SK
po3pobnsaTK, BNpoBagKyBaTn Ta BUkoHyBaTth nnaH HACCP wono KOHKpeTHOro
BMaOy AOisnbHOCTI. OCHOBHA MeTa UMX MPUHUMMIB — AOMOMOITK OpraHisauisim
30cepeauTUCh Ha TUX eTanax, onepauisx TEXHOOMNYHOro npouecy Ta ymoBax
BMPOOHMLTBA, WO € KPUTUHHUMK O51s1 6e3nekn XxapyoBmx NPOaYKTIB.

3acrtocyBaHHs npuHuunis HACCP npuvnyckae BUpILLEHHA TakMX 3aBAaHb,
BMAINEeHUX y norivHin nocnigosHocTi 3actocyBaHH HACCP (pwuc. 1).
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BucHoBKM
Cuctema HACCP - ue He okpema nporpama, a 4YacTuHa 3arasibHoi

CUCTEMM yMpaBIiHHA nignpMemMcTBOM, nobygoBaHa Ha QyHOAMEHTI
icHytoumnx npasun GMP/GHP, wo cknagatoTs il JOKyMeHTanbHy 6asy.
KopucTb Big BnpoBagxeHHst cuctemn HACCP:

AnA BUPOOHMUKIB:

—BMPOBHMUTBO Binbw 6e3nevHol NpoayKuil, WO 3HWKYE OiNTOBUN PUSUK i
nigBuULLYye 3a00BOJSIEHICTb CNOXUBAYa;

—noninweHa penyTauis i 3aXUCT TOProBenbHOI MapKu;

—Y3ro)XeHiCTb i3 3aKOHO4aBCTBOM,;

—\YiTKilLe YsIBEHHA nepcoHany woao BMMOr Ao 6e3nevHOCTi XapyoBuX
NPOAYKTIB Ta METOAIB IX BUKOHAHHS;

—OEMOHCTPYBaHHA 30060B’sAA3aHHA  nignpuemcTBa WoAo 6e3neyvyHocCTi
NPOAYKLUil, WO MOXYTb OYyTM BUKOPUCTaHI Yy CyOOBMX MO30Bax i BU3HaHI
CTpaxoBMMM KOMMaHIisIMU;

—KpaLLi opraHisauia nepcoHany Ta BUKOPUCTaHHSA pobo4oro yacy;

—edeKTMBHICTb BUTPAT, 3MEHLIEHHA 306UTKIB y nepcnekTusi (cno4vaTtky
30UTKM MOXYTb 36iNbLUMTUCA Yepes3 3aCTOCYBaHHS KOpUryBanbHUX Aii, WO
BUMaralTb BuaneHHs npoaykuil BHACMiOOK HEBUKOHAHHA HamnexXHoro
KOHTposto B KTK);

—MEHLLAa NMOBIPHICTb 0gep)KaTn ckapru Big, CNoXueadie Ta IXHA O0BIpa;

—MOXNUBICTb 36iNbLLINTX OOCTYN HA PUHKK 36YTY;

Os1s1 cro)kueavyie:

—MEHLUNA pU3NK XBOPOO, CIPUYMHEHNX Xap4YOBMMU NPOAYKTaMMU;

—MONINWEHHS SKOCTI XUTTSH;

—OinblWwa goBipa 4O Xxap4Y0oBUX NPOAYKTIB,;
ons ypsioie:

—MONnerweHHa iHCMeKkuin Ta e@EeKTUBHIWNN KOHTPOSlb  Xap4yoBMX
NPOL4YKTIB,;

—NONINWeHHA OXOPOHW 300POB’A Ta 3MEHLUEeHHS BUTpPAT Ha OXOPOHY
300pOB’s;

—MOoserleHHsa MiXkHapoaHOI TopriBfi.
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