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OCOBJIMBOCTI YIIPABJIIHHS BE3NNEYHICTIO MPOYKIIII
HA NIAITPUEMCTBAX XAPYOBOI TIPOMUCJIOBOCTI

B ymoBax rio6ami3ariii TOBapHHX PUHKIB Ta 3aTOCTPEHHS KOHKYPEHITii
BUHATKOBO BaXXJIMBOTO 3HAYCHHs HAOyBalOTh MpoOieMu 3a0e3nedeHHs
0e3MeyHOCTi Ta SIKOCTI NMPOAYKTIB XapuyBaHHS. Ypsau OaraTbox KpaiH i
MPOBIZHI acolliamii BUPOOHWKIB TMOYaTH AaKTHBHUN MOMIYK IDIAXIiB
3MEHIICHHS PHU3HMKIB HETaTHBHOTO BIUIMBY XapuyyBaHHS Ha 370pOB’s
JIONWHM. BiTUn3HSAHI BUPOOHHMKH XapuoBHX NPOIYKTIB BCe OUIBbIIY yBary
NPUALISIOTH IUTAHHAM TapaHTyBaHHS 1X Oe31MeYHOCTi. Y CIilIHE BUPIMICHHS
miei mpoOremMu TIOB’s3aHE 13 CTBOPEHHSIM CHUCTEMH  3a0e3IedYeHHS
6e3meuynocti nponykuii Ha ocHoBi KoHMennii HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points — anani3 HeOe3MeYHNX YNHHUKIB Ta KPUTHIHI TOUKH
KOHTPOJIIO.

B ocnoBi HACCP nexuTs ympaBmiHHSI HeOe3MeYHUMH (DaKTOpamu
pi3HOTO TMOXO/KeHHs (OioyoriuHoro, XiMiuHOTO ab0 (i3MgHOTO), sKi
BIUIMBAIOTh Ha OE3MEYHICTh MPOAYKIII B Mpoleci BUPOOHHITBA, IIIIXOM
CTBOPEHHSI MEXaHI3MIB KOHTPOJIIO B KOXXHIH TOYIli BUPOOHHYOI CHCTEMH.
Cuctema ynpaBiiHHsS Oe3neyHicTio Ha ocHoBi konuernuii HACCP
MIEpEeHOCUTh KOHTPOJIb i3 J1abopaTtopii Oe3rmocepesHbO0 Ha BHPOOHHITBO,
TUM CaMHM KOHTpOJb CTae Oe3lepepBHUM. 3allpoBaKEHHS CHCTEM
YIPaBJIiHHA OE3MEUHICTIO XapYOBHX TMPOIYKTIB BUMAarae 3aKOHOJIABCTBO
€Bpomneiicekoro Corozy, CIIA, Kanamu, Smonii, HoBoi 3emanmii Ta
0araThOX 1HIIMX KpaiH CBITY.

Ha nouatky 90-x pokiB cucrema HACCP "uepe3 "3aranbHi MpUHITUITH
ririeHn  xap4oBuUX TpoaykTiB", po3podneHi Codex Alimentarius
("XapuoBuii Komekc'"), 3apaxoBaHO 10 MPaBOBUX TMoJiokeHr €C 1momo
XapyoBUX NPOIYKTiB. OCHOBOIIOJOXXHUM JOKYMEHTOM €BpONEHCHKOTO
Coro3y B o0OmacTi 0e3MedHOCTI XapyoBHX MpPOAYKTIB € Permament Ne
178/2002 €Bpomneiicekoro napiamenty Ta Pagn €spomneiicbkoro Coro3y Bin
28.01.2002 poky. Lle#t ToKkyMeHT BCTaHOBJIIOE 3arajibHi MPUHIMIN i BUMOTH
XapuoBoro 3axkoHojaBcTBa Ha piBHI €C. Oco0nuBOi axkTyaJbHOCTI
npoOiema  O€3MEYHOCTI  XapyoOBHX  NPOAYKTIB AN BITYM3HSHHUX
miagnpueMcTB HaOyBae B 3B's13Ky 31 BcTynmoMm a0 COT i peamizamieto Kypcy
inTerpartii mo €C.

B Vkpaini BOpoBajpKEHHS CHCTEMH YIPaBIiHHSA OE3MEYHICTIO
Xap4oBUX MPoAykTiB Ha ocHOBI koHuemii HACCP po3nouato me y 2002
porii.



3actocyBanus cuctreMu HACCP € 000B’S3KOBUM  JJIS  BCiX
i IPUEMCTB, SIKi 3aliMaIOTHCSI BUPOOHUIITBOM Xap4OBUX MPOAYKTiB. [lporo
BUMaraloTh 3akoHH YkpaiHu «[Ipo Oe3lmeyHiCTh Ta SKICTh XapuoBUX
npoxykriB» Ta «I[Ipo muTsue xapduyBaHHsA». Ha croromHi B cdepi
YIPaBJIiHHA O0€3MEUHICTIO XapuOBUX NMPOAYKTIB JiIOTh JIBa CTAHIAPTH, SKi 3
6araTb0X NUTaHb MIOBTOPIOIOTH OAWH OTHOTO.

VY 2003 p. BBe#eHO B Ail0 HalioHaidbHUH craHaapt Ykpainu JCTY
4161-2003 ,,CucteM ympaBiiHHA O€3MEYHICTIO XapuyoOBHX IPOAYKTIB.
Bumorn”, sikuii mpu3HaueHo AUt 3aCTOCYBaHHs OpraHi3allisiMU XapyoBoi Ta
nepepoOHOI  MTPOMHUCIIOBOCTI, T'POMAJCHKOTO XapyyBaHHS Ta IHIIAM
OpraHi3amisM, IisUTbHICTh SIKUX MOB’sA3aHa 3 Xap4yoBHMH Tponykramu. Llei
CTaHAapT MOKHA BHUKOPHUCTOBYBAaTH SIK JUISl BIIPOBA/DKECHHS CHCTEM
YIpaBJIiHHA OE3MEUHICTIO Xap4OBUX MPOAYKTIB (TIPOJAOBOIBYOT CHPOBUHN)
TaK 1 JuIsl cepTUdiKaIlii AX CHCTEM.

Y 2007 p. wHaOyB ywmHHOCTI HamioHanbHwWA ctrangapt JCTY ISO
22000:2007 «CucteMu ympaBiIiHHSI OE3MEYHICTIO XapYOBHX IMPOMYKTIB —
BHUMOTH JI0 OyAb-SKUX OpraHizamii XapdoBOro JaHIIOra». BuMoru
CTaHAPTy MOXXYTh OyTH BUKOPHCTAHI I CTBOPEHHS CHCTEMH YIIPaBITiHHS
0Ee3IEeYHICTIO XapYOBHX MPOIYKTIB OpPraHi3alisiMH.

Miknapoaruii ctanaapt ISO 22000 npu3HayaeTbes A1 BAKOPUCTaHHS
OpraHizamisiMM yChOTO XapyoBOTO JIaHIIOTa: BHPOOHMKAMHM KOPMIB 1
XapyoBoi  CHPOBHHHM;  MIANPUEMCTBAMU  XapuyoBOI  IPOMHCIIOBOCTI;
TPaHCIIOPTHUMHM 1 CKIIQJICHKMMH  OpraHi3awisMu; CyOmiIpsaHUKaMH;
MiIIPUEMCTBAMU  po3ApiOHOI  TopriBmi 1 cdepu  0OCIyroByBaHHS,
BKJIFOYAIOYM OpTraHi3amii, SKi BHUTOTOBJISIIOTH OOJAAHAHHS, TaKyBaJIbHI
Marepiaiu, XapuoBi JOOaBKH Ta iHTPEIi€HTH.

Jlanuii MiXHApOJNHWH CTaHAApT BUMarae, o0 Bci HeOe3meyHi
(dakTopH, sSKi MOXYTh 3’SIBUTHCS y JIQHIJIOTY BHPOOHHIITBA IPOIYKTIB
xXapuyyBaHHsI, Oynu igeHTHdiKoBaHi Ta mpoananizoBaHi. Ciij 3a3HAYUTH, 11O
cragaapt JCTY ISO 22000 makcumanbuo ysromxenuit 3 JJCTY ISO 9001
JUTSl MOKJIMBOCTI 1X CyMICHOTO 3aCTOCYBaHHS.

KoncynpramiiiHy momoMory BITYM3HSHUM — ITIJIPHUEMCTBAM,  SIKi
BIIPOBAKYIOTh CHCTEMY YIPaBIIiHHS OC3IIEUHICTIO XapuyOBHX NPOAYKTIB Ha
ocHosi npuHnunie HACCP nanmae MixHapoaHa ¢iHaHCOBa Kopriopamis
(IFC), sxa € unenom Ipymum CsiroBoro OaHKy. 3 Ii€l0 YCTaHOBOIO
CITIBIIPAITIOBAM TaKi YKpaiHChKi mianpueMmctsa, sk BAT "MupoHiBChKHi
xmibonponykr”, wm'sicokomOinat "Tmo6ino", T30B 'Tandpoct”, TIAT
"Konmepn Xmi6npom", rpymna mignpuemctB "Agrofufiop”. Lls cmiBmpars
BHSIBIJIACA YK€ €PEKTHBHOIO.

Y Toli ke dYac, e(EeKTHBHICTb 1 JMI€BICTh CHCTEM YIPABIiHHSI
0E3MeYHICTIO XapuOBHUX MPOAYKTiB Ha ocHOBI nmpuHIMIiB HACCP 3a1exuTh



Bil KOMIIETEHTHOCTI TIepcoHaTy. BrpoBajkeHHs 1i€i cucTeMu TOTpedye
HaJIe)KHOT ITiTOTOBKH, HABYaHHS IEPCOHANY, O30pO€HHS HEOOXiTHIUMM
3HaHHAMH (axiBI[iB Xap4dOBOi MPOMHCIOBOCTI, ayIUTOPIB AJS OpPraHiB 3i
ceprudikarii.



