Oxcana I'ATAJISAK

aCHCTEHT Kaeapu Typusmy

JIbBIBCHKHII HalllOHAILHUHN YHIBEpCUTET iMeHi [Bana @panka
Haraais TAHUY

aCUCTEHT Kadenpu Typuzmy

JIbBIBCHKUI HalllOHAJIBHUHN yHIBepcHUTET iMeH1 [Bana dpanka
M.JIbBIB, YKpaina

IHTET'PALIA MIZKHAPOJHUX CTAHIAPTIB Y CUCTEMY
YITPABJIIHHSA AKICTIO TA BE3ITEYHICTIO XAPYOBUX IMPOJAYKTIB

Huni 3HayHa YacTWHA CMOXKUBAYiB BUSIBJISIE MiABUILCHUN 1HTEpEC 0 BHOOPY
Xap4YOBHX MPOAYKTIB, HAJal0YH OCOOIMBOTO 3HAUEHHS JI0Ka3aM IXHbOT 0€3MEeYHOCTI.

3a0e3neueHHsT AKOCTI XapuoBOi MPOAYKINI OXOIUIIOE KOMIUIEKC 3aXOJiB, IO
BKITIOYAIOTh PO3POOKY, OpraHi3aiiio Ta BIPOBAIKEHHs MPOIEAYp, CIPIMOBAHUX Ha
nigTpuMaHHs a00 TOKpalleHHs piBHS O€3MeYHOCTI Ta SKOCTI Ha BCIX eTamax
BUPOOHUYOTO Tpotiecy. Lleii mpoiiec po3nouynHAETHCS 3 MOMEHTY CTBOPEHHS MMPOTYKTY
1 OXOIUTIE eTany BigO0OpYy Ta 3aKyIiBJIl CHPOBHUHHU, IEPEpOOKH, IMaKyBaHHS,
AUCTPUOYIIT O MAPKETUHTOBOTO CYIIPOBOY.

B ocHoBi 3aX0JIIB KOHTPOJIIO O€3MEeYHOCTI XapyoBUX MPOAYKTIB €
BIIPOBA/DKEHHSI CTAHJApTIB O€3MEKH, SKOCTI Ta MAapKyBaHHS, sKI MOBUHHI OyTH
BCTAHOBJICHI Ha SIKOMOTa IIUPIIOMY PIBHI.

Metoro BCiX cHUCTeM 3a0e3Ne4eHHs SKOCTi, II[0 BHKOPUCTOBYIOTHCS
BUPOOHUKAMU XapyOBHX IMPOJYKTIB, € BUPOOHHUITBO O€3MEYHOI MPOIYyKIli, sKa
BiMOBIAa€e crenudikaiisM BUPOOHWMKA, B TOMY YHCJIlI BHMOTaM, BCTAHOBJICHUM
ypsanom. PesynpraToM peanizaiii TaKMX CUCTEM € MIHIMI3Allisl pU3UKY MOTPAIUISTHHS
Ha PUHOK HeOe3meYHoi a00 HEeSIKICHOT TPOTYKITIi.

Onniero 3 HaHO1TBI €(hEKTUBHUX MOJIETIeH yIpaBIiHHS 0€3MEeYHICTIO XapuOBUX
IOPOAYKTIB € cucTeMa aHalli3zy HeOe3NeK 1 KPUTHYHUX TOYOK KoHTpoiio (XACCII,
HACCP).

OcHoBHi 3acanu BapoBapkeHHsT HACCP BinoOpakeHO B TaKUX MDKHAPOIHUX

cragnaptax: ISO 22000 Ha cucteMu ynpapiiHHS O€3MEYHICTIO XapuOBUX MPOAYKTIB,
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po3pobiieHi MikHapoHOIO opranizaiiero 31 ctangaptusamii (ISO); MikxHapogHuii
ctangapt xapuoBux npoaykTiB IFS (International Food Standart); FSSC 22000:2010 —
CTaHIApT JJs BUPOOHUKIB OKPEMHUX KATEropil XapuyoBUX MPOIYKTIB, L0 MOEIHYE
Bumoru SO 22000:2005 ta PAS 220:2008, npuitHATHN 00’ €THAHHSAM CHEIIAICTIB 13
xapuoBoi 6e3neku Global Food Safety Initiative (GFSI) Tomo [2].

Ynposamxenns cuctemu HACCP B YkpaiHi perymtoeTbcsi TAKUMH 3aKOHAMHU:
1) Big 23.12.97 p. Ne 771/97-BP «I1Ipo 0CHOBHI NPHUHIUIIA Ta BAMOTH 10 0€3MEYHOCTI
Xap4oBHX MPOAYKTIB»; 2) Bix 18.05.17 p. Ne 2042-VIII «IIpo aep:xaBHUI KOHTPOIb 32
JOTPUMAHHSM 3aKOHOJABCTBA MPO XapyoBl MPOIYKTH, KOPMH, MOOIYHI MPOAYKTH
TBapUHHOTO MOXOJPKEHHSI, 3/I0pOB’sI Ta OJ1aronory4yysi TBapun» [1].

Bumoru 1mono po3poOku Ta BIPOBAKEHHSI CUCTEM yMNpaBIiHHS OE3MEUHICTIO
xapuoBoi npoaykiii 3a npunuunamMu HACCP B Ykpaini 3anexnaposani JICTY 4161-
2003 «Cuctema ynpaBiiiHHS O€3MEYHICTIO XapuoBUX MpoAykTiB. Bumoru» ta ICTY
ISO 22000:2007 «Cuctemu ynpaBiiHHs 0€3MEUHICTIO XapuoOBUX MPOAYKTiB. Bumoru
10 OyJIb-SKUX OpraHizaliiiii XapuoBOro JIAHITIOTa.

Tox BnpoBamkenHs cucteMu HACCP Ta MDKHapogHUX CTaHIAPTIB €
BOKJIMBUM KPOKOM JIJIs 3a0e3nedeHHs 0€3MeYHOCT] XapuOBUX MPOYKTIB, IO 3HUKYE

PU3UKHU TSI CIIO>KUBAYIB 1 CIIPUSIE M1BUIIICHHIO TOBIPH 1O BUPOOHUKA.
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