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CUCTEMA KOHTPOJIIO AKOCTI Y PECTOPAHI

VY cyudacHOMy CBITI 1HHOBAIlli € OOOB’SI3KOBOI0 YMOBOIO PO3BHUTKY
Ta YCHIIIHOI KOHKYPEHIlli 3aKaJiB peCTOPaHHOTO TOCMOAapcTBa. AJpKe
CYyYaCHHUM CIOKMBA4 Ma€ BUCOKI BUMOTH HE JIMIIE JI0 CTpaB Ta HAIMOIB, sIKi
peani3yloThCsl B 3aKJiaJlax pPeCTOPAaHHOTO IrOCHOAApPCTBA, aje M O SKOCTI
0O0CITyrOBYBaHHS, YUCTOTH, OMIATHOCTI 3aJliB, 3pYYHOCTI OOCIyrOBYBaHHS
tomro [1].
BaxnuBoro kaTeropi€ro B IHHOBAI[IMHOMY PO3BUTKY 3aKJIajiB PECTO-
PaHHOTO TOCTIOAAPCTBA € pallioHATbHA CHUCTEMa KOHTPOJIO Ta YIPABIIHHS
SKICTIO TIPOJYKIII Ta MOCIYT, OIliIHKA PU3UKIB Ta iX YCYHEHHs, EKOHOMIS
BUTpAT Ha poOOUy CHITy Ta YTPUMaHHS 3aKJIa/ly PECTOPAHHOTO TOCIIOIApCTRA.
Jlane 3aBnaHHs €()eKTUBHO BUPIIIYETHCS 3aBMSKU BIPOBAKEHHIO B
3akiiamax pecropanHoro rocnogapctBa cucremu HACCP. Cucrema
HACCP € cTpyKTypoBaHUM 3amoODKHUM MEXaHI3MOM, 3aBJSKH SKOMY
JOCSITAETHCS Oe3MeKa CHOXKUBAYIB Ta 17IEHTU(IKAIlIS U KOHTPOJIb (haKTOpiB
PU3UKY Cy4aCHOTrO pecTtopany[2].
Ile cucrema MOKPOKOBOTO KOHTPOIIO SKOCTI Ha BCIX eTamax
BUPOOHMIITBA Ta peanizaiii mpoAykili Ta mociayr. [Ipu pomy HaitbinbIIa
yBara CKOHIIEHTPOBaHa Ha JOTPUMAaHHI BUMOT SIKOCTI Y KPUTUYHUX KOHT-
POJBHHUX TOYKAaX BUPOOHMIITBA, 30€pIraHHs Ta peaizalili XapuyoBUX MPOIYKTIB.
ITepeBaru BnpoBamkenHsa cucteMu HACCP nonsrarots B TOMy, 110
BOHA:
— 3MEHIIY€ PU3UKHM BUTOTOBJICHHS Ta MIPOAAKY XapUOBHX MPOIYKTIB,
TUM CaMHM TapaHTy€ CIIOKMBadYaM BUCOKY SKICTh MPOIYKIIii,

— BpaxoBY€ HaWCydYacHIII BUMOTH JI0 SKOCTI MPOAYKIIi TOBapiB Ta
nociyr Ta Bignosigae JCTY ISO 22000:2007 «Cuctemu ymnpas-
JiHHS O€3IMEYHICTI0O XapuyoOBUX MPOAYKTIB. Bumoru 10 Oyab-sakux
oprasizailiii XapuoBOTO JIAHITIOTa.

Cucrema HACCP B VYkpaiHi BIpOBaJKyeThbcsl B cepy XapyoBHUX
BUpOOHUITB 3 2016 p., OJlHaK BeIMKa KUIbKICTh 3aKJaJiB PECTOPAHHOIO
TOCIIOIAPCTBA IIE JI0 CHUX Mip 3HAXOASATHCS OCTOPOHb KOMILJIEKCHOTO BIIPO-
BajpkeHHs cucteMu HACCP Ta He po3ymilOTh 3pyYHOCTI Bij BIpOBa-
JOKEHHSI TAaHOT1 CUCTEMHM Ha YCiX JJAHKaX BUPOOHUIITBA.



[Ipouenypa BrpoBakenHss HACCP Bkitouae HaCTYIHI €Taru:

1. CrBopennss rpynu HACCP (mana rpyma Moxe CKiIagaTuCA
3 1-2 oci0, AKI MaloTh CHEIiadbHI 3HAHHS Ta JIOCBiJ POOOTH y BHUPOO-
HUIITBI Xap4yoBOi1 MPOAYKIIIi, YIpaBIiHHI Ta KOHTPOJI SIKOCTI TOBapiB Ta
MOCHYT, 3arajJibHUX TMUTAHHSAX MiKpoOioJyiorii Ta Ximii, cnenudiii oociy-
TOBYBaHHS CIIOKMBAdiB Ta 0OJagHAHHS, IO BUKOPHUCTOBYETHCS Y 3aKjIali
PECTOPAHHOTO TOCIIOAPCTBA, 3aKOHOJaBUYNX HOPMATHBHO-ITPABOBUX aKTiB
y cdepi nmocuyr).

2. CtBopeHHs1 OJIOK-CXeMHU (OMUC CTaJlid TEXHOJOTIYHOrO MPOLECY
BUPOOHMIITBA XapyOBOI MPOIYKIlii, MOYMHAIOUYM 3 MOMEHTY MpUHMaHHS
CUPOBHHH 1 3aKIHUYIOUH YTUJI3AIlIEI0 HE PEaTi30BaHUX CTPaB Ta HAIOIB).

3. AHaJi3 KpUTHYHHUX TOYOK ((haKTOPIiB PU3UKY) 3 METOIO pallioHaIb-
HOT'O KOHTPOJIIO Ta YCYHEHHS PU3HKIB BUPOOHULITBA.

4. Po3poOka mpoleaypu MNEpeBIpOK Jyisi BUSIBJICHHSI pPE3yJIbTaTHB-
HocTi BapoBamkeHHs cucteMu HACCP Ta xopekilii mogaipImx Jii.

5. Po3pobka nokymeHTaii juisi BukopuctaHHs cucremu HACCP
y KOHKPETHOMY 3aKJIaJll Ta IPOBEACHHS OOJIKY.

besneka xap4oBoi MpoAyKIlli Ta MOCIYT, SIKI HAAAIOTHCSI Cy4YaCHUMHU
3aKjaJaMu PECTOPAaHHOTO TOCIMOAApCTBa TMOBHUHHA OYTH MPIOPUTETHOIO
BUMOTOI0 B MpOLIEC] BIPOBAKEHHS 1HHOBaIl y cdepi pecTopaHHUX
TexHoJsoril. YcnimHe BrnpoBajkeHHs1 cuctemMu HACCP 3a0e3neunts He
JIIE TTpaBUJIbHE MPOBEECHHS MPOLETyp KOHTPOJIO SIKOCTI Ha BCiX eTamax
BUPOOHMIITBA HamiB(haOpUKaTIB Ta TOTOBOI MPOAYKIIil, @ TAKOXK CIIPUATAME
MOHITOPUHTY BCIX PHU3UKIB W HEMNOJIKIB, IKI BUHUKAIOTh Y KOHKPETHOMY
3aknaal. [{luM caMuM MOXIIMBO 3a0€3MEUYUTH YCHIITHUN PO3BUTOK 3aKJIaTy
PECTOPAHHOTO TOCIOAPCTBA, BUX1Jl KOr0 Ha MIKHAPOAHUHN PIBEHBb SKOCTI
MPOJIYKIIIi Ta MMOCTYT, TAPAHTYBATH 3aXHUCT CYYaCHUX CIIOKUBAYIB.
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