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NEPEAMOBA

Be3neyHicTb XapyoBUX MPOAYKTIB € OAHIEID 3 KAKOYOBUX Npobiem y cydacHOMY XapyoBOMy BMPOOGHWMUTBI. [na 3abe3neyeHHA BMCOKOro pPiBHA
6e3neKkM NPOAYKTIB Xap4yyBaHHA i 3anN06iraHHA MOX/IMBUM PU3NKAM BMHUKHEHHA XapyoBWMX KPW3, Be/IMKe 3HavyeHHA matoTb cuctema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) i Aep*aBHUIN KOHTPO/Ib.

HACCP - ue cuctema ynpaBniHHA 6e3MeYHicTio Xap4YoBUX MPOAYKTIB, AKa 6a3yeTbCA HA BUABNEHHI, OUiHLi Ta KOHTPOANi Hebe3neyHux ¢pakTopis y
XapyoBOMY BMPOOHMLTBI Big, NovaTKy A0 KiHUA npouecy. [0/10BHa igea nonAra€e B Tomy, WOO ifeHTUPIKYBATU KPUTUYHI TOYKM BUPOOHMUTBA, A€ MOXYTb
BUHMKHYTU Hebe3neyHi cutyauii anAa 340p0B'A CNoXKMBaya, Ta Po3pobaATU CUCTEMY KOHTPO/O, AKA A03BOJIAE YHUKHYTHU Li PU3NKK ab0 3MEHLWNTH iX 0
MiHiMyMy. KpiMm BHYTPIlWWHbOrO KOHTPO/O 3 OOKY BUPOOHWKIB, AEepKaBHMM KOHTPONb BiAirpace BaXAMBYy ponb Yy 3abe3neyeHHi 6e3nekn xap4yoBux
npoAaykKTiB.  [lep)XaBHi OpraHyM BCTAaHOBAOKOTb CTaHAAPTU 6e3neyHoCTi Ta AKOCTIi MPOAYKTIB, MPOBOAATb iHCMEKUii Ha Xap4yoBMX MNiANPUEMCTBAX,
BIACTEXYIOTb BUNAAKM XapUYOBUX OTPYEHD Ta iHWI iIHUMAEHTH, LLO MOXKYTb CTAHOBUTU 3arpo3y 340P0B't0 CNOXKMBaAYIB.

3aranom, HACCP a6o HACCP cninbHO 3 Aep)KaBHMM KOHTponem OopMytoTb CUCTEMY, AKA FrapaHTYE Ge3neKy Ta AKICTb XapyoBMX MPOAYKTIB ANA
cnoxkuBauiB. Lli 3axoau cnpsimoBaHi Ha 3anobiraHHA BUMHUKHEHHIO Hebe3neyHux CUTyauii Ta BUpilLeHHS npobsiem, AKi MOXKYTb BUHUKHYTU Y MPOLLECI
BUpobHMLUTBA Ta 0biry npoaykTis. MNocibHMK "Be3neyHictb xapyosux npoaykTie: HACCP Ta aep»kaBHUN KOHTPOAb" Byae KOPUCHUM ANA LUMPOKOro Kona
3aliKaB/1IeHUX CTOPIH, 30Kpema AnAa 3406yBaydiB ocBiTM 204 — TexHON0riA BUPOOHMLUTBA | nepepobkn NpoayKLUii TBapUHHMUTBA, 211 — BeTepuHapia 1a 212 —
BETEpPMHapHA TiriEHa, CaHiTapia i ekcneptvMsa AnA BMBYEHHA Ta PO3YMIHHA NPUHUMNIB 6€3neYHOCTi XapyoBMX MPOAYKTIB Ta BNPOBAAXKEHHA CUCTEM
ynpaBAniHHA

[JaHnin NocibHMK Byae KOPUCHUM ANA ONepaTopiB PUHKY XapyoBUX NPOAYKTIB, HAAACTb iM 3HAHHA Ta PeKOMeHZaLil Woa0 BNPOBaAKEHHS CUCTEM
ynpaBniHHA 6e3neyHicTio xapyoBux npoaykTis (HACCP) Ha ixHix nianpuemcTsax, 3HaMOMUTb 3 BUMOramm Ta CTaHZapTamum 6e3nekun xapuoBUX NPOAYKTIB, a
TAKOX MEeTOAaMM KOHTPOJIIO Ta BUABNEHHS PU3UKIB Y BUPOOHMYOMY NpOLLECi.

MoCIBHMK AONOMOMKE IHCNEKTOPAM i KOHTPOMIOKYMM OpraHam pPo3yMiTU MPUHUMAM Ta METOAMKM BnpoBaaeHHA cuctem HACCP i KoHTponto
6e3neyHOoCTi Xap4yoBUX NPOAYKTIB. BOHM OTpUMaIOTb iHPOPMaALit0 MPO KPUTUYHI TOYKM KOHTPO/O B Xap4OBOMY BMPOOHMLUTBI Ta npoueaypu NepeBipKu
BMPOOHMYMX NPOLLECIB.

MocCiBHMK HaZaCTb CNOXMBAYaM PO3YMIHHA NPOLECIB BUPOOHULITBA Ta KOHTPO/O AKOCTI Xap4yoBMUX NPOoAyKTiB. BOHU 3mMOXKyTb Binbw 06'eKTUBHO
ouiHoBaTM Be3neKy Ta AKICTb NPOAYKTIB HA PUHKY | NPUIAMATN OBFPYHTOBAHI PilLeHHS MiJ Yac MOKYMKM Ta CMOXMBAHHA NPOAYKTIB.

OT)Ke, uer nocibHUK byae KOPUCHUM IHCTPYMEHTOM ANA BCiX 3aljiKaBAEHUX CTOPiH, WO MaloTb BiAHOLWEHHA A0 Xap4oBOi NMPOMMCAOBOCTI - Bij,
BMPOOHMKIB A0 CNOXMBaAYiB, gonomaratoumn 3abesneuntn 6e3neyHicTb XapuoBMX NPOAYKTIB.



lcTopia cuctemm HACCP

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS
Hebe3neKa aHanis KPUTUUYHI  KOHTPO/ZIbHIi  TOYKM

3 f F

HACCP — cuctema aHanisy pusuKis, Heb6e3neyHnx YNHHHUKIB i
KOHTPOJIIO KPUTUUHUX TOUOK



lcTOpIA CTBOPEHHA cncTtemu ynpasniHHA 6e3neyHictio HACCP

60-1i poku XX cronirtra:
Po3po6bKa koHuenuii HACCP.
OCHOBHi PpO3pOOHUKMN:

KomnaHisa Nianc6epi ("Pillsbury Company")

Nabopatopia 36poitHnx cun CLLUA

HauioHanbHe ynpaBaiHHA 3 aepOHaBTUKK i KOCMOHABTUKU (NASA)
1971 pik:
Ha Mepwin AMepunKaHcbKin HauioHanbHin KoHdpepeHLii 3 be3anekn xap4yoBux NpoayKTiB
KomnaHia Minncbepi npeseHTyBana po3pobaeHy KoHuenuito HauioHanbHoi Cnuctemm
3abe3neyeHHA XapyoBoi besanekn (HACCP).
CepeanHa 80-x pokKiB:
HauioHanbHa akagemia Hayk CLLUA 3anponoHysana sukopucrosysatn cuctemy HACCP y
XapyoBi NPOMMNCNOBOCTI.
1993 pik:
Komicia Kogekc AnnmenTtapuyc (CAC) onybnikyBasa cepito KepiBHMLUTB 3 pO3p0obKM Ta
BnposBaaxeHHA cuctemmn HACCP.



lcTOpiA cTBOpEeHHA cnuctemmn ynpasniHHA be3neyHictio HACCP

Cuctema HACCP po3pobneHa komnanieto Pillsbery, wo npautosana Ha NASA

Y3rogrkeHa AgMiHICTpaLiErO MO Xap4yoBUM NMpoayKTam i meagnkameHTam CLLA

PekomeHaoBaHa HAH CLUA gns KOHTPOAO MiKPOBionoriyHMX puU3unKis

M OnybnikosaHo nepLunit NocibHMK no po3pobieHHio HACCP

3actocyBaHHsA cuctemmn HACCP ob6oB'sskoBe y CLUA, Asctpanii, HoBiln 3enaHaii

€€€eC

MNpunHaTtTa ampektruem EC “Ipo ririeHy xap4oBux NpoAyKTiB”

MpUnHATTA opraHisauieto ISO mixkHapogHux ctaHaapTis ISO 22000:2005

Cuctema HACCP ctae 060B'A3KOBOO A1 3aCTOCYBAHHSA Y BCiX KpaiHax EC

MpunHATTA HOBOI cxemu cepTudikauii FSSC 22000

€€



CborogHi:
Cuctema HACCP BM3HAaHA MIXKHAPOAHUMM CTaHOAPTOM
i BAKOPUCTOBYETbCA B Oaratbox KpaiHax CBITy.

Nepesarn HACCP
v" 3HUXKYE PU3UKN BUHUKHEHHA Hebe3neuHnx pakTopis
v’ MigsuLLye 6e3neyHicTb XapyoBuX NPOAYKTIB
v’ 36inbluye AOBIPY CNOXMBAYIB
v’ [lonomarae BUNTWN Ha HOBI PUHKM

BnposapaxeHHa HACCP
MNipnpnemctBam, AKi  3aMmaroTbca BUPOOHMUTBOM, 06pobKot, 3bepiraHHAM,
TPAaHCNOPTYBaHHAM abo NpoaaxKem XapyoBuX MPOAYKTIB, 0OOB'AI3KOBO NOTPIOHO
BnpoBaaxysatmn HACCP.

HACCP — ue edeKTMBHUM iHCTPpyMeHT AnAa 3abe3neueHHA 6e3nevyHOCTIi XapyoBUX
NPOAYKTIB



HACCP HA CP

HaykoBo 06rpyHTOBaHa MeToA0/10riA,
HAZARD
AKa 3abe3nevyye be3neyHe

BUPOOHMUTBO, 36€epiraHHA Ta
peanizauito NpoayKuii 32 4ONOMOroto

iAeHTUdIKaLii Ta KOHTPOIO
NOTEHLUiMHO Hebe3neyHnx PpaKkTopis

Investigation of icial fo Handling of Position in

Danger to health
9 the hazard containment conditions the process
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HACCP

iAeHTUDIKYE - *
OYiHIOE
KOHTPOANIOE Hebe3neKun

Hazard

OnepaTopam pUHKY HeobXiaHO CTBOPUTU Ta

| fel
Points “ Accp'.‘.Analysis |
BnpoBaantn edbektmnsHy cnctemy HACCP, wo e
3abe3neyye KOHTPO/b Haj yCiMma NOTEHLINHO y

Hebe3neyHnMmn hakTopamu, WO MOXKYTb ByTH *k ‘"0
NPUCYTHI Y XapuyOBMX NPOAYKTaX. Control Critical

11



OCOBJINBOCTI HACCP

Cnctema HACCP obmerkyeTbca 3abe3neyeHHAM He3neKkn XxapyoBuxX MPOAYKTIB i HE BKIHOYAE
KOHTPOJ1b 1X AKOCTI

HACCP € iHCTpymeHTOM 3anobiraHHsA, CNPAMOBaHMM Ha KOHTPOb Hebe3nevyHmnx GaKkTopiB.
PauioHanbHWI Niaxia Ana CUCTEMATUYHOTO BUABNEHHA Hebe3neyHux GaKkTopiB Ta

BMPOBaAMKEHHS KOHTPOIO, WO BaXKNAUBI ANs De3neku xap4oBmx NPOaYKTIB

MOXNMBICTb BUKOPUCTAHHA CNPOLLEHOro niaxoay 3asexXHo Big TUNYy TEXHONOTIYHMX NPOLLEeCiB Ta
BUAY Xap4yOBUX MPOAYKTIB.

Cnctema HACCP He rapaHTye be3neKky Xxap4oBMX NPOAYKTIB, ane CAPUAE 3MEHLIEHHIO PUIMKY
BUHWUKHEHHA 3arpo3 ix be3neku

Cnctema HACCP Bmn3Hauyae 6@3neyHiCTb XapyoBMX NPOAYKTIB
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HABYA/NIbHE BUOAHHA

dypmaH CeiTnaHa BonogmmmpisHa
JlicorypcbKa [liHa BohogmupisHa
JNlicorypcbKa Onbra BikTopiBHA
JliromiHa lpuHa NaBniBHa

HACCP TA AEPXXABHUM KOHTPO/b
Y TABNNUAX | CXEMAX

HaB4Ya/IbHUI HAOYHUN NOCIOHUK

YKpaiHCbKOO MOBOIO

YM. gpyK. apk. 7,6

Bupaseub i BUrotosntoay MonicbKni HauioHaAbHUN YHiBEpCUTET
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