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YMOBax enobanizayii ekoHOMIKU.

MOHITOPUHI B CHCTEMI BE3IMEYHOCTI TA SIKOCTI XAPYOBHX
MPOJIYKTIB (HACCP)

IO.JI. Tpyui, K-T. eKOH. HaYK,

Hayionanvnuu ynieepcumem xap1oux mexnonoziu

Kontpons BukoHanHs BuMor cuctemun HACCP y neskux kpaiHax €
00OB’sI3kOM  Biaau. BUKOHaBYl OpraHuW CBITOBHX KpaiH HHHI BHU3HAIOTh
cepTudikallio, IPOBEACHY BIAMOBIIHOI OpraHi3ali€lo, SK JTOKYMCHTAJIbHE
MIJTBEP/PKCHHST BUKOHAaHHS mianpuemMctBoM Bumor HACCP, mio miaTBepakeHO
CTAaTUCTUYHUMH JIaHUMU MIJIPUEMCTB THX KpaiH, sKI BIPOBAJAWIA CUCTEMY
HACCP, B ToMy uucni 1 YKpaiHu.

Ceprudikanis HACCP notpiOHa mianpueMcTBaM XapyoBOi TPOMHUCIOBOCTI,
0 EKCHOPTYIOTh XapuoBYy NPOJYKIIO y KpaiHu, Je Taka cepTudikaiisa €
000B’SI3KOBOIO.

Ceprudikanis  cucremu HACCP Ha  mianmpuemMcTBax  XapdoBoi
MIPOMUCIIOBOCTI YKpaiHU MiJBUIIYE TOBIPY CIMOXKMBAUIB i 3apyO1’KHUX MapTHEPIB
K JI0 MPOJYKIIii, IKY BUPOOJIsi€ MIAMPUEMCTBO, TaK 1 O CAMOTO MiAMPUEMCTBA, a ii
BIIPOBA/DKCHHS ~ O€3CyMHIBHO  IMIJIBUIYE  PiB€Hb  €(PEKTUBHOCTI  poOOTH
H1ITPUEMCTBA.

Cepen BITYUM3HSHUX BUCHUX BaroMuUil BHECOK Y PO3BUTOK TEOPIi 1 PAKTUKH
3 MUTaHHS MOHITOPUHTY B CHCTEMI1 OE3MEYHOCTI Ta SKOCTI XapyOBHX MPOAYKTIB
BHecan C.O. Ommu, XK.K. CimgneBa, A.O. 3ainukoBcekuii, M.B. CamconoBa Ta
1HIII BYEHi-(haxiBIli.

Cucrema MOHITOPHHTY OIHCYE METOIH, 3a JIOMIOMOTOI0 SKHUX BUPOOHMK

Moxke mnepekoHarucs, mo IwaH HACCP pgorpumyeTbcsi, BCl KPUTUYHI TOYKH
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koHTpoo (KTK) xoHTpomo0ThCS, @ YMOBM BHUPOOHMIITBA BiANOBIAAIOTH IJIAHY
HACCP [1, c. 232].

Kpim Toro, BoHa 3abe3neuye yBary IIOJ0 BEACHHS 3aluCIB JIs
BUKOPUCTAHHS JaHUX Y TOTOYHUX Ta MEPCIECKTUBHUX MEPEBipKax.

[Iponykiiisi MOXke cTaBaTH HEOE3MEYHOI0, SKIIO MPOleC HAJISKHUM YHUHOM
HE YNpaBISAEThCA 1 BIIOYBAaIOTHCA BIAXWICHHS BiJ HOpM. Yepe3 MOTEHINiHHI
CepHO3HI HACTIIKM BIAXWICHHS BiJ TPAaHUYHOTO 3HAYEHHS, MPOIEIypU
MOHITOPHUHTY IMOBUHHI OyTH €()eKTHUBHUMHU.

Momnitopunr cucremu HACCP — ne mniaHoBa MNOCHIAOBHICTh M1 31
CIIOCTEPEKEHHSI UM BHMIPY BCTAHOBIICHUX BEIWYMH B KPUTHYHUX KOHTPOJBHUX
toukax cucremu HACCP.

MomuitopuHr Moke 3aiiicHioBatucs: Ha HernepepBHik (100 %) ocHoOBi; as
napTiil IpoayKIIii.

[Tepmmii cioci0 gae MUHAMIYHY KapTHHY BUKOHAHHS, TOI1 SIK IPYTUH CIIOCIO
Jla€ ySBJICHHS PO BECH MPOIYKT NUISIXOM MOHITOPUHTY OKPEMHUX 3pa3KiB.

[Tpuknagamu aeskux (I3UYHUX Ta XIMIYHUX MapaMeTpiB, SKi BUMIPIOIOThH
JUISl MOHITOPUHTY TPaHM4HI 3HAYEHHS, €: TeMreparypa, yac, pH, piBeHb BOJIOTH 1
BOJIHA aKTHUBHICTH (AB). BaxknmBo, o0 Bce oOmajgHaHHS IJII MOHITOPHHTY OYyIJI0
KasiOpoBaHe /15 3a0e3MeUeHHs] HE0O0X1THOTI TOYHOCTI.

Pe3ynpTaToM mnpoueayp MOHITOPUHTY, BUKOHYBAaHUX MiJ 4ac omnepari, €
MMChMOBA JOKYMEHTAIIis, sika Tiepeadadae BeACHHS MMPOTOKOIY POOOYHX YMOB.

Sk HacaiAoK, caMme MPOTOKOJIM MOHITOPUHTY MICTATh 1H(POPMALII0 PO
YMOBH TiJ] 9ac omepalii Ta yMOXJIUBIIOIOTh BXXKUBAHHS [ii y BUNAAKY BTpaTH
KOHTPOJIIO a00 BUKOHAHHS pETyNIOBaHb IMPOLECy, SKIIO CIOCTEPIraeTbes
TeHJIeHIIis 10 BTpaTh KoHTpoJito B KTK.
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