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OIMUC HABYAJILHOI JUCLUATITHUA

Mertoro Buknaaenns aucuuiniinn «HACCP (HAZARD ANALYSIS AND
CRITICAL CONTROL POINT)» € ¢opmyBaHHS KOMIETEHTHOCTI MI0JI0
pO3LIMpEHHS W TMOrIMOJICHHST 3HAaHb CTYACHTIB, SKI HABUaKOThCA 34
0akajgaBpPChKOIO IMPOTPAMOIO, BITHOCHO TEOPETUYHUX 3HAHb Ta MPAKTUYHUX
HaBHYOK Y cdepi aHali3y HeOe3neK i KpUTHUHUX KOHTpoabHUX Touok (HACCP),
SIK1 € KJTFOUOBUMH JIs 3a0€3MeUeHHs 0e3MeKH XapuoBUX MPOAYKTIB Ha BCiX eTanax
ix BupoOHuUTBa Ta 00iry. Kypc cnpsimoBanuii Ha (opmMyBaHHS y CTYACHTIB
TJIMOOKOTO PO3yMiHHS mpuHIHUIIIB Ta MeTogoJorii HACCP, a Takox Ha pO3BUTOK
HAaBUYOK HEOOXITHUX IS CQPEKTUBHOTO TPOCKTYBAaHHS, BIPOBAKCHHS,
MOHITOpPUHTY, TepeBipkr Ta mniaTpuMku cuctemn HACCP Ha XapyoBux
nianpueMctBax. Kypc wmae ©Ha wMeri miaroryBatd ¢axiBiiB, 3AaTHUX
imeHTu(diKyBaTH TOTEHIIMHI HeOe3meku g OE3MeKH XapyoBUX IMPOAYKTIB,
aHaJi3yBaTH PU3UKH, PO3POOJISATH Ta peaizoByBaTH €(EKTUBHI 3aX0u
KOHTPOJIIO, 3a0€3MeUyr04YH TAKUM YUHOM BUCOKHI PIBEHb 3aXUCTY CIIOKUBAYIB Ta
BIJIMOBIIHICTh MPOYKIIIT BUMOTaM HAIIOHAIBHUX Ta MDKHAPOIHUX CTAHJIApPTIB
Oe3IMeKn Xapu4oBUX MPOAYKTIB. OKpIM IIbOTO, KypC CTaBUTh 32 METY PO3BUHYTH Y
CTYJICHTIB KPUTHYHE MHCJICHHS, 3aTHICTh 10 MDKIUCIUIUIIHAPHOI B3aEMOIil, a
TaKO)K HABUYKH CaMOCTIHOTO HaBUYaHHS Ta MOCTIHHOTO MPO¢eCiHHOTO PO3BUTKY

B rayry3i 0€3MeKu XapuyoBUX MPOAYKTIB.



OYIKYBAHI KOMIIETEHTHOCTI, SAKI IINTAHYETHCA
COOPMYBATHU

TA JOCSTHEHHS ITPOI'PAMHUX PE3YJIBTATIB
Y mpoueci  peanizaiii nporpamu  aucimmiian - «HACCP  (HAZARD

ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT)» ¢hopMyrOTbCs HACTYIHI

KOMIIETEHTHOCTI 1311epe10aYeHUX OCBITHHO) IIPOTrPAMOIO:

InTerpajbHa KOMNETEHTHICTH
IKO1. 3nmatHicTh po3B’S3yBaTH CKJIAJHI CHEIladi3oBaHl 3ajadl Ta MPaKTHYHI
npoOJIEeMH TEXHIYHOTO 1 TEXHOJIOTIYHOTO XapaKTepy, IO XapaKTepU3YIOThCS
KOMIUICKCHICTIO Ta HEBH3HAYCHICTIO YMOB Y BUPOOHWYMX YMOBaX MiANMPUEMCTB
Xap4yOBOi MPOMUCIIOBOCTI Ta PECTOPAHHOTO TOCIIOIAPCTBA Ta y MPOIICCi HaBYAHHS,
mo Tnepeadadae 3acTOCYBaHHS TEOPETHYHMX OCHOB Ta METOIIB XapuyoOBUX
TEXHOJIOT1H.

3arajbHi KOMIIETEHTHOCTI
3K 2. 3gaTHICTh BUMTHUCS 1 OBOJIOIBATH CYYaCHUMU 3HAHHSIMH.
3K 6. 3natHICTh OIiHIOBATH Ta 3a0e3IeuyBaTh SKiCTh BUKOHYBAaHUX POOIT.
3K 9. HaBuuku 31ilicHEHHS 0€311€YHOT qISIIIBHOCTI.
3K 10. Ilparaenns 10 36epekeHHS HaBKOJIMIITHHOTO CEPEJTOBHIIIA.

CrnenianbHi (paxoBi) KOMIIETEHTHOCTI
CK 3. 3naTHiCTh OpraHi3oBYBaTH Ta MPOBOJUTH KOHTPOJb SKOCTI 1 O€3MEYHOCTI
CUPOBUHH, HAMMIBGAOPHUKATIB Ta XapUOBUX MPOAYKTIB 13 3aCTOCYBAHHSIM CyYacHHUX
METO/IIB.
CK 4. 3parnicte 3a0e3meuyBaTd SKICTh 1 O€3MEeKy MPOAYKIi Ha OCHOBI
BIJIMOBITHUX CTAaHIAPTIB Ta y MEXaxX CUCTEM YIPaBIiHHS OC3MEUHICTIO XapUuyOBUX
MPOJYKTIB ITiJT 9ac X BUPOOHMIITBA 1 peasizarlii.
CK 8. 3maTHicTh MPOBOIUTH TOCTIIKEHHS B YMOBaX CHEIIaTi30BaHUX JabopaTopiid
JUTSI BUPIIIIEHHS MPUKIIATHUX 3a/1a4.
CK 10. 3paTtHiCTh pO3pOOJISITU MPOEKTH HOPMATHBHOI JIOKYMEHTAIlli 3

BUKOPHUCTAHHSM YMHHOI 3aKOHOJIaBUOi 0a3M Ta JIOBIIKOBUX MaTepiaiB.



Hapuanpaa qucnmmiina «<HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL

CONTROL POINT)» 3abe3neuye JOCATHEHHS NOPOTrPAMHUX DPE3YJIbTATIB

HauaHHA(PH), nependadeHnX 0CBITHLOK IPOTPAMOKO:

[1PH 9. Bmitu po3po0JiATi NPOEKTH TEXHIYHUX YMOB 1 TEXHOJOTTYHUX IHCTPYKIIIH
Ha Xap4yoOB1 NPOAYKTH.
[1PH 10. BopoBamxyBaTi CUCTEMH YIPaBIIHHS SKICTIO Ta O€3MEYHICTIO XapuOBUX
POJYKTIB.
I[IPH 17. OpranizoByBaTH MNOpolLeC yTUII3alii BIAXOJIB Ta 3a0e3neuyBaTu
€KOJIOTTYHY YUCTOTY BUPOOHHUIITBA.
[TPH 27. 30epiratu Ta NpUMHOKYBATH JTOCATHEHHS 1 IIIHHOCTI CYCNUIbCTBA, BECTH
3I0POBUH CITOCIO KUTTH.

3amiaHoBaHi pe3yJibTATH HABYAHHS 32 HABYAJIBHOK TUCIHUILIIHOKO

CryneHTH NOBUHHI 3HATH:

—ocHoBH1 npununu HACCP

—~METOJI0JIOTII0 1IeHTH (KAl HeOe3mek

—kpurepii BctaHoBlieHHs KKT

—po3po0Ky Ta peaizalifo MOHITOPHHTOBHX MPOIETYP

—KOpUTYBaJIbHI i1

—Bepudikarito Ta pamigamito HACCP miany

—TOKYMEHTAIIII0 Ta 3aIUCH

—~3aKOHO/aBYl Ta HOPMATUBHI BUMOTH

—€THKY Ta COIIAJIbHY BiAMOBIAAIBHICTH

CTtyaeHTH NOBUHHI BMITH:

po3pobisatn HACCP mtan

1IeHTH(IKYBaTH Ta aHATI3yBaTH HEOE3MEKH

BIIPOBAJ)KyBaTu Ta kepyBaTu cucreMoro HACCP

BUKOHYBATH MOHITOPUHT Ta JOKYMEHTYBaHHS

3aCTOCOBYBATH KOPUTYBaJIbHI 3aX011

— BepudikyBatu Ta BanigyBatu HACCP mnan



— KPUTHUYHO OI[IHIOBATH CUCTEMH O€3MEKH XapyOBUX MPOAYKTIB
— JOTPUMYBATHUCS 3aKOHOJABYUX T4 HOPMATUBHUX BUMOT

— CHUIKYBAaTHUCS Ta CHIBIPALIOBATH Y KOMaH/I1

3MICT HABYAJILHOI JUCLATIJITHUA

Tema 1. Beegenns B cucremy HACCP: Ornsan oCHOBHUX NMPUHIUIIB 1 iCTOpil
po3Butky cucreMu HACCP. 3nauenns HACCP y 3abe3neueHHi 0e3me4HOCTI
Xap4YOBHUX MPOIYKTIB.

Tema 2. Anamiz HeOe3leK Ta BU3HAYCHHS KPUTHUYHUX KOHTPOJBHUX TOYOK
(KKT): Meroau inentudikariii Ta oriHKyd Hebe3rnek. BcTaHOBICHHS! KPUTHYHUX
KOHTPOJIBHUX TOYOK.

Tema 3. BcTaHOBJIIGHHS KPUTHYHHX MEX, CHCTEM MOHITOPUHTY Ta
KOPHTYBaJIbHUX Jili: JleTaapHe BUBYCHHS MPOIEAYP BCTAHOBICHHS KPUTHYHHX
MEX, IJIaHyBaHHS Ta BUKOHaHHS cucteMatnyHoro MoHiTopunry KKT, po3poOka
e(eKTUBHUX KOPUTYBAIBHUX 3aXO/IB.

Tema 4. Bepudikaria ta Bamigamis cuctemu HACCP: Metoau Ta nporneaypu
Bepudikaiii epexruBHocTi cucteMu HACCP. Baminaliis KOHTPOJIBHUX 3aXO0/11B
Ta Tmporenyp. 3HaueHHA Bepudikalii A MIATPUMKH SKOCTI 1 Oe3mexu
POJTYKITIi.

Tema 5. JlokymenTamis ta 3anucu B cucteMi HACCP: Ilpunuunu BeaeHHS
nokyMeHTamii Ta 30epiranus 3anuciB y cuctemi HACCP. 3nauenns
JTOKYMEHTYBaHHsI 1151 BepuGikallii, CiKyBaHHS Ta YIPaBIiHHS SKICTIO.

Tema 6. YrpaBiiHHS SIKiCTIO Ta O€3MEYHICTIO XapuOBUX MPOMYKTIB: [HTErpairis
cuctemu HACCP 3 immumMu cuctemamu ympasmiaas skictioo. Poors HACCP y
3a0e3MeveHH] BUCOKMX CTaHIAPTIB O€3MeKH MPOIYKIIii.

Tema 7. ExonoT19HI aCIEKTH Ta YTHITI3aIlisg BIIXO(IB Y XapuOBil MPOMHUCIOBOCTI:
Po3rmsin ekonoriyHuX acmhekTiB BUPOOHHIITBA XapuyOBUX MPOMYKTIB, METOJIB
MiHIMI3aI[li BIUIMBY Ha HABKOJIMIIIHE CEPEOBHUIIE Ta €PEKTHUBHOI YTHIIi3allii

BIAXO/IB.



MATEPIAJI 1O JEKIIIA

Tema 1. Berynm g0 cucrtemun HACCP: koHuemnuisi, 3Ha4YeHHsI Ta OCHOBHI
NPUHIHUITH

Ilnan Jekmii:

o Take HACCP: icTopisi BAHUKHEHHS Ta 3HAYEHHS CUCTEMHU.
Ocnosni npuniunu HACCP.

Yomy HACCP € HeoOXi1HOIO B Xap4OBiii IPOMHUCIOBOCTI.
3akoHoaaB41 BUMoru 11010 BaposakeHHss HACCP.
[Tpuknaau ycnimHoro 3acrocyBanHsi cuctemu HACCP.

gk wbdE

Koncnekr nekuii
1. o Take HACCP: icTopisi BAHUKHEHHS Ta 3HAUYE€HHS CUCTEMU

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points — Anami3z Hebe3mex i
KPUTHUYHI KOHTPOJBHI TOYKM) — II€ MDKHApPOJHO BH3HAHA CHUCTEMa YIpPaBIIHHS
O€3MEYHICTI0O XapyoOBHUX TMPOAYKTIB, IO JO3BOJIAE BHUSBHUTH, OIIHUTH Ta
KOHTPOJIFOBATH TOTEHI[IWHI PU3UKK Ha BCIX eTanax BHUPOOHHUIITBA Ta peaiizallii

POJTYKIIIi.

Cuctema HACCP 6yna po3pobiena y 1960-x pokax komranieto Pillsbury crinbHO
3 NASA s 3a0e3meueHHs] 0€3MeYHOCTI Xap4yyBaHHS aCTPOHABTIB. 3rofoM Iiei
IiAX11 CTaB OCHOBHUM CTaHIAPTOM y cdepi XapuoBoi Oe3MeKH.

2. Ocuogni npunnunu HACCP
Cucrema HACCP 6a3yeTbcs Ha ceMH KIIOYOBUX MPUHITUIAX

Amnani3 HeOe3nek (0ionoriyni, XiMiuHi, Hi3UYHI 3aTpO3Hn).
BuznaueHnHst kpuTuuHUX KOHTposibHUX TOUOK (KKT).
BceranoBiieHHs: kpuTnaHUX Mex U1 KoxkHOT KKT.

Po3poOka cucremu monitopunry KKT.

BusnadueHHs KOpUTyBaJbHUX i Y pa3i BIAXUICHHS Bl HOPM.
Bepudixkarnis epexruBrocti cuctemu HACCP.
JIOKyMEHTYBaHHSI BCIX MPOIIECIB Ta BEJCHHS 3aMHCIB.

No ak~owh e

3. Yomy HACCP € HeoOXiTHOIO B Xap4OBiii POMHUCIOBOCTI
HACCP pnosBose:

o 3anoliraTu XapuoBHM OTPYEHHSM Ta 3a0pyIHEHHIO MPOAYKTIB.
o [lizmBumyBaTH SAKICTH XapUOBOI MPOITYKIIII.



o Bianosizatu MIKHapOAHUM CTaHIApTaM XapyoOBOi O€3MEKH.
o IlimBUIIMTH HOBIpY CHOXHBAYIB Ta PUHKOBY KOHKYPEHTOCIPOMOKHICTbH
MIAIPHUEMCTBA.

4. 3akoHoaaBui BUMoru o0 BoposakeHHs HACCP

B Vkpaini BopoBamkeHHss cuctemu HACCP € 000B’SI3KOBUM JJi1  BCIX
MIAIPUEMCTB Xap4OBOi MPOMMCIOBOCTI BIAMOBIAHO J0:

o 3akony Ykpainu "IIpo OCHOBHI MPUHIMIK Ta BUMOTU 10 O€3MEYHOCTI Ta
SAKOCT1 XapuOBUX MPOAYKTIB".
o E€BporneichbkuX cTaHaapTiB XapuoBoi 0e3neku (Permament €C 852/2004).

5. llpukinanu ycmnimHoro 3actocyBanus cucremu HACCP

« McDonald's — BukoprucroBye HACCP 1151 KOHTPOJIIO SKOCTI MPOAYKILii Ha
KOKHOMY €Tari BUpOOHUIITBA.

« Nestlé — 3acTocoBye cuctemy JUIsi MOHITOPHHTY HEOE3MeK Ta 3a0e3meYeHHsI
0€31MeYHOCTI MPOTYKIII.

o MoJsouHa IPOMUCIIOBICTh — KOHTPOJIb NTacTEpHU3allii Ta YIAKOBKU MPOAYKIIIT
srigao 3 HACCP.

I[utanusa a5 camonepeBipKu:

[Ilo Take HACCP 1 sxi Horo oCHOBHI I11J11?

Ha3Bith cim ocHoBHUX npuHIUImiB cucteMu HACCP.

Yomy cuctema HACCP € BaxMBOIO 17151 XapuOBO1 MPOMHUCIOBOCTI?

SAxi 3akoHOMABYl BHMOTH 3000B'SI3yIOTh MIAMPHUEMCTBA BIPOBAIKYBATH
HACCP?

5. Haenith npukinamau ycminrHoro 3actocyBants cuctemu HACCP y xapuoBiit
IPOMUCIIOBOCTI.

Eal

TecTOBi NUTAHHA:

Ska ocnoBna meta HACCP?

a) 3a0es3medyeHHsT Xap4yoBOi OE3MEKH IIISIXOM aHaji3y PHU3WKIB Ta KOHTPOIIO
KPUTUYHUX TOYOK

b) OnruMmizarrist TOTICTUYHUX TPOIIECIB HA MM ITPHEMCTBI

¢) BnpoBamkeHHs HOBUX MapKETHHTOBHUX CTPATETiN

d) [TigBuIeHHs TPOJAXKIB MPOTYKITii

ki ocHOoBHI Buan HeOe3nek koutpoaoe HACCP?
a) ®i3uyHi, XIMI4H1 Ta 010J10T14H1
b) ExoHOMI4HI Ta coriaibHi



c¢) Exonoriuni Ta npaBoBi
d) JloricTuyHi Ta aAMIHICTPAaTUBHI

o Take kpuTHyHa KOHTposbHA Touka (KKT)?

a) Micuie B TEXHOJOrIYHOMY IIPOLIEC], /1€ MOXJIMBE YCYHEHHS a00 3HUKEHHS
HeOe3neKu

b) diHaHCOBHIT KOHTPOJIBHUM IMYHKT Y CUCTEMI SIKOCTI

c¢) KonrposbHa Touka y BApOOHMUOMY IUIAHI

d) Binain nepeBipku NpOAYyKTIB Mepes BiANPABICHHIM

Axuit TOKyMeHT MICTUTh JieTanbHuil onrc cucteMu HACCP Ha nmianpuemcTBi?
a) HACCP-mian

b) [HcTpyKIIis 3 6e3nexu mpairi

c¢) Ctparerist ynpaBJliHHS SIKICTIO

d) JoBigHUK 3 BUpOOHUUYMX MPOIIECIB

Yomy Bepudikailis € Baxianboro yactuHoto HACCP?

a) Bona nminrBep/pkye e(heKTUBHICTh CUCTEMU KOHTPOJIIO HEOe3MeK
b) Bona 3aMiHIO€ MOHITOPHHT KPUTHYHUX KOHTPOJIBHUX TOYOK

c) Bona n103Bos1si€ 3MIHIOBATH MPOAYKITIIO O6€3 MepeBipKU

d) BoHa BUKOPUCTOBY€ETHCS TUTBKU JIJIs cepTrdikarrii

Sxa mibxHapoHa oprasizais perinamentye HACCP?
a) Codex Alimentarius

b) 1ISO

c) FDA

d) BOO3

[Io BimOyBaeThes, skmo kputuuHa mexka B KKT nepeBuiiena?
a) BripoBaKyrOThCSI KOPUTYBIBHI 11

b) IIpoaykirisi aBTOMaTHYHO BUIYYAETHCS 3 PUHKY

c¢) BinbyBaeTbcs moBTOpHa 00pOOKA MPOTYKTY

d) BupoOuuunii mporiec npunuHsA€ETHCS HAa 24 TOANHA

Sxke 3 TBepmxeHb npo HACCP € npaBuinbHUM?

a) HACCP 3amno6irae pu3ukam J0 iX BAHUKHEHHS

b) HACCP 3acTtocoBy€eThCS TUTBKH B JIA0OPATOPIisiX

c) HACCP ne € 060B’S13K0BOIO 17151 MAJIUX MiATPUEMCTB
d) HACCP konTpostoe autiie Gpi3udHi HeOe3MeKu

[Ilo Take kopuryBainbHi aii B cucremi HACCP?
a) 3axonu ansa ycyHeHHs BiaxwieHs y KKT
b) Hlopiuna nepeBipka BUPOOHUUOTO MPOLECY
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c¢) JokymenTanis mpo BUpOOHHUIITBO
d) BuOipkoBuii aHasni3 npoayKiii

Sk vacto cain nepernanatu HACCP-nnan?
a) [l{opiuno abo 3a HEOOX1AHOCTI

b) Pa3 Ha 5 pokiB

¢) Tinpku minx yac nepeBipok

d) Pa3 na micsip

11



Tema 2. AnaJjii3 HeOe3neK Ta BUSHAYCHHS KPUTHYHUX KOHTPOJIBLHUX TOY0K
(KKT): Metoau inentudikauii Ta oninku HeOe3nek. BcranoB/ieHHsA
KPUTHYHUX KOHTPOJIbHUX TOYOK

Ilnan Jekmii:

BusznauenHs Ta Buau HeOe3MEK y XapuoBiil TPOMUCIOBOCTI.

Metoau inenTudikairii Ta omiHK1 HEOE3IeK.

Kputnuni konTpoasHi Touku (KKT): Bu3HaueHHs Ta 3HAaUECHHS.
Mertoauka BuzHauenHsi KKT 3a nomomororo "Jlepea piiieHs".
[Tpuknaan KPUTHUHUX KOHTPOJIBHUX TOYOK Y BUPOOHUIITBI XapUOBHUX
IPOJYKTIB.

abrwphE

KoHncnekT nekuii
1. BuzHaueHHs Ta BUAU HeOe3MeK Yy Xap4yoBiil MPOMMCJIOBOCTI

AHaJti3 He0e3MeK — 11e P 1 HABKIIUBIIINI €Tamn y po3poOIli CUCTEMHU
HACCP. Moro meTa — BUSBUTH MOKIJIHBI 3arpo3u OE3MEYHOCT] XapuOBHUX
IPOJIYKTIB Ta BU3HAYUTHU NUISXH IXHROTO YCYHEHHS a0 MiHIMI3aIlii.

) OCHOBHI TN He0e3MeK y Xap4oBiii MPOMMCJIOBOCTI:

o bioaoriuni Hebe3nexu — 6akrepii (Salmonella, Listeria, E. coli), Bipycu,
napasuTH, MIICHIBA, TOKCUHH.

o XimiuHi HeOe3meKn — IECTUITU/IA, BOXKKI METAJIA, XapuoBi T00aBKH,
3IMIIKYA MUMHHUX 3aC001B, aJIepreHH.

o @i3uyHi HeOe3MmeKn — CTOPOHHI ITPeAMETH (CKIIO, METaJl, IJIACTHK, IePEBO,
KICTKH, KaMIHII1).

| ®axr: Bionoriuni HeGe3MeKH € HAMGLTBII MOMKPEHUMH Y XapUOBiii
MIPOMHUCIIOBOCTI Ta YaCTO CTAIOTh MPUYUHOIO XapUOBUX OTPYEHB.

2. MeToau inenTudikaumii Ta oliHku Hebe3nmeK

Inentudikartis HeOe3MeK BUKOHYETHCSI HA OCHOBI aHATI3y TE€XHOJIOTiYHOT 0
npoiecy BUpOOHUIITBA TIPOYKTY.

5% OcHoBHi MeToay ineHTHdiKaNii HeGe3meK:

AHaJII3 iCTOPUYHMX JAHUX — BUBUCHHS MTONEPEAHIX BUMAKIB 3a0pyHEHD Y
ramysi.

Mikpo0ioJsioriuni Ta XiMiuHi Joc/IiIKeHHS — 1a00OpATOPHUI aHATI3

12



CUPOBHMHH Ta TOTOBOI MPOAYKIIIi.
MoOHITOPHHT TEXHOJIOTiYHOr0 MpoLecy — KOHTPOJIb YMOB 30epiranus,
00pOOKH Ta TPAaHCHIOPTYBAHHS XapuyOBUX MPOAYKTIB.

Ouinka pusukiB (Risk Assessment) — BU3HAYEHHS UMOBIPHOCTI
BUHHUKHEHHS HeOE3MEeKH Ta 11 HACHIAKIB IS CIIOKUBAYa.

5 Kpurepii oninkn HeGe3nek:

 HmoBipHicTh BUHNKHEHHs (HU35KA, CEPETHS, BUCOKA).

o Cryninb cepiio3HocTi HaCaiAKIB (HE3HAUHI, CEPEIHI, KPUTHYHI).

o MoxauBiCTHh KOHTPOJIIO (U1 MOXHA MOBHICTIO YCYHYTH a00 MiHIMI3yBaTu
Hebe3neky?).

| Mpuxaan: Ouinka pusnky 11st CHPOro M’sca MOKaXe, IO OCHOBHOKO
HeOesnekoro € Salmonella, ToMy KpUTHYHO BaXKJIMBO 3a0€3MEYUTH TIPABUIIBHY
TEpMidHYy 00pOOKY.

3. KpurnuHi koHTposbHI TOUKH (KKT): BU3HAUEHHS Ta 3HAYEHHSHA

52 Kpurnana koutposbHa Touka (KKT) — 1ie crajis BUpoOHHIITBA, Ha SIKiil
MOYKHA 3a100IirTH, YCYHYTH 200 3HU3UTH He0e3MeKY 10 NPUiHATHOT 0 PiBHS.

;? KKT maioth Taki XapakTepuCcTHKH:

« besnocepenHbO BIUTMBAIOTH HA OE3MEYHICTh MTPOIYKTY.
o J103BOJNSIOTH KOHTPOJIFOBATH KITFOUOBI TapaMeTpH (Temreparypa, yac, pH

TOIIO).
o JSIKIIO KOHTPOJIb BTPAYCHO, MPOIYKIIISI MOXKE CTaTH HEOE3MEUHOIO.

| Mpuxaan: Tepmiuna 06po6ka m’sica mpu 75°C € KKT, oCKinbKH 115
TEMITepaTypa 3HUIYE OUTBIIICTh MATOTCHHUX OaKTEpPIH.

4. Metoauka BuzHaueHHss KKT 3a nomomororo "/lepeBa pimenn '’

s BusnauenHss KKT y HACCP BukopuctoByethes ''JlepeBo pimens' — cepis
JIOTIYHUX 3aIUTaHb, 110 JOIIOMAararTh 3p03yMITH, YA € KOHKPETHUN eTar
BUPOOHUIITBA KPUTHYHUM.

5% OcHnoBHi nuTanns "JlepeBa pimenn":

[Mwu € Ha npomy eTarti mpoiecy HeOe3IekKa, sika MOKe BIUTMHYTH Ha O€3MEYHICTh
Xap4yoBOTrO MPOIYKTY?
P Mu MoxxHa 3am00irTi a0 3HU3UTH IO HEOE3NEeKy A0 MPUUHITHOTO PiBHS?
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8 Mu moxHa TPOKOHTPOJIIOBATH HEOE3MEKy Ha HACTYITHHUX €Tanax mporecy?
4 Mwu € et eran €UHOIO MOXKITUBICTIO KOHTPOJTIO PU3UKY?

Sxmo Biagnosiaek "TAK'" Ha Bci nutannsa — ne KKT.

X SAxmo Bignosias "HI", To neii eran He € KPUTUYHHUM, ajI¢ KOHTPOJb BCe
OJHO MOTPideH.

5. Ilpuxkinaam KPpUTHYHUX KOHTPOJIBHHUX TOYO0K Y BUPOOHMUTBI XapuoOBHX
NPOAYKTIB

5 KKT y pi3HHX rajy3six Xap4oBoi HPOMHCJI0BOCTi:
cb M’siconepepodka:

o Temneparypa Tepmiunoi 00poOku (Butie 75°C niis 3HUIIEHHS MATOTEHHUX
OakTepiil).

& MoJjio4uHa TPOMHUCJIOBICTD:
o [IlacTepu3aris monoka (temmneparypa 72°C npotsrom 15 cek).
0 OBoui Ta ppykTH:

o Jlesindexiiist BOAOIO 3 XJOPHUM PO3UMHOM ISl BUJAJICHHS TIECTUITU/IIB.

& Pacr-pya:

o Kontpons Temnepatypu 30epirants rotoBoi npoaykiii (He suie 5°C mms
XOJIOJTHUX CTPaB).

IMutanusa nJs camonepeBipKu:

o Take HEOe3Meka y XapyoBOMY BUPOOHHUIITBI?

SIxi ocHOBHI THIH HEOE3MEK ICHYIOTh Y Xap4OBiil MPOMHUCIOBOCTI?
Sxi METOJI BUKOPUCTOBYIOTRCS JUIs iAeHTH(DiKaIiT HeOe3meKk?
o Take kpuTUyHA KOHTpOobHA Touka (KKT)?

Ax usznauntn KKT 3a monomororo "Jlepesa pimenp"?

b whE

TecToBi NUTaHHA 3 BapiaHTaMu BianoBiaen

1. SIxka ocHoBHa MeTa aHaJi3y Hebe3nek y HACCP?
a) BUgBUTH Ta OI[IHUTH MOKJIMB1 pU3UKH, IO MOXKYTh 3arpOKyBaTH
0€3MeYHOCT1 MPOAYKTIB
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b) 3MEHIIUTH BUTPATH HA BUPOOHUIITBO

¢) IlinBUIIMTH CMAKOB1 XapaKTEPUCTUKH MPOAYKIIIT

d) KonTpomntoBaT piHaHCOBI BUTPATH MIANPUEMCTBA

IIlo HE € npukaaxom 0ioJioriunoi HeOe3nexkn?

a) Salmonella

b) IlecTurnuan

c) E. coli

d) Jlicrepis

IIlo o3Ha4yae "kpuruyna mexa' B KKT?

a) ['pannuHe 3HaUYEHHA MapaMeTpa, MpU SKOMY MPOLEC BBAKAETHCS
Oe3rneyHuM

b) HaiimeHiia KUIbKICTh MPOYKIIIi, Ika MOKe OyTH nepeBipeHa

¢) MinimasibHa TemrnepaTypa 30epiraHasi IpoayKIii

d) KinbKiCTh KOHTPOJIBHUX TOYOK HA BUPOOHMIITBI

YoMy KOHTPOJIb TEMIIEPATYPH € KPUTHYHOI TOYKOIO Y BUPOOHUIITBI
m’sica?

a) Bucoka temnepatypa 3amnobira€ po3sMHOKEHHIO MATOTEHHUX OaKTepiit
b) Bona nonomarae mokpamuT CMak TOTOBOTO MPOAYKTY

c¢) TemnepaTypHUil KOHTPOJIb BIUTMBAE HA EKOHOMIYHI BUTPATH
HiATPUEMCTBA

d) Bin 103BOJIsI€ 3MEHIITUTH KUIBKICTh CHEIIN Y IPOIYKTaX

. SIKi KpuTepii BAKOPUCTOBYIOTHCS /LISl OLIHKU PU3HKY HeOe3neku?

a) IMoBipHICTh BUHUKHEHHSI, CTYITIHb CEPHO3HOCTI HACIIIKIB, MOXKJIUBICTh

KOHTPOITIO
b) Llina mpoayKTy, BUTpaTH Ha BUPOOHUIITBO, CMaKOBI1 SIKOCTI

c¢) Bara, komip, hopma poyKTy

d) Bigcorok yrpumaHHs OLIKIB, )KHPIB Ta BYTJICBOJIIB

. SIk MokHa ineHTH(PIKYBaAaTH NOTeHUiHHI He0e3MeKH Yy Xap4oBii
NPOIYKIii?

a) AHali3 ICTOpUYHUX JaHUX, MIKPOOIOJIOT14HI TOCTIIPKEHHS, MOHITOPUHT

TEXHOJIOT'1YHOTO TIPOIIECy

b) IIpoBeaeHHS MapKETHHIOBOTO JOCIIIIKCHHS

¢) BuznaueHHs KalopiitHOCTI MPOYKTY

d) Anani3 BiATyKiB CTIOKMBaYiB

. SIxmii i3 MmeToaiB 103BoJIsI€ cucTeMaTndHo Bu3HaYnuTu KKT?
a) "JlepeBo pimieHp"

b) SWOT-anani3

¢) OmiHka xap4oBoi MIHHOCTI MPOIYKTY

d) Merton mpo0 i MOMUIIOK

Yum Bigpizusaerscsa KKT Big npocToi KOHTPOJIbHOI TOYKHU?
a) Y KKT ycyHeHHs HeO€3MEKH € KpUTHYHO BXKIIUBUM JJISI OC3MEKH
MPOAYKITIi

b) KKT BUKOPUCTOBY€ETHCS TUTBKH Y BEJIUKUX MIAIPUEMCTBAX
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c¢) KonrposbHa Touka BiAMOBIAAE JIMIIE 32 JOTPUMAHHS CTaHJAPTIB SKOCTI
d) KKT xoHTpo:t0€ Jnie XiMigH1 HeOe3MeKu
9. 1o HeoOxigno 3poduTH, IKIIO BUsiBjIeHO nopymenns y KKT?
a) [IpoBecTu KOpUryBajbH1 Ali AJI1 YCYHEHHS BIAXUJICHHS
b) IrHopyBaTu mpoOaeMy, SIKIIO BOHA HE3HAYHA
¢) BianpaButu npoayKT y npojax 0e3 3MiH
d) BHecTu 3M1HU y MapKETUHIOBY CTPATET1IO
10.AAxmii nokymeHT MicTuTh nepeJtik Beix KKT Ha mixnpuemcTsi?
a) HACCP-mran
b) [HCTpyKIIisl 3 MOXKEKHOT Oe3MeKH
c¢) 3akoH Ykpainu "IIpo sSKiCTh XapuOBHX MPOIYKTIB"
d) Ceptudikat BiAMmOBITHOCTI
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Tema 3. BcraHoOBJICHHSI KPUTHYHHMX MEXK, CHCTEM MOHITOPMHIY Ta
KOPHUIyBaJIbHUX Ail

JeTajibHe BUBYEHHS MPOLEAYP BCTAHOBJICHHSI KPUTHYHUX MEXK,
IUVIAHYBAHHS TA BUKOHAHHS cucTeMaTU4HOro Mmodiropunry KKT, po3pooka
eeKTUBHMX KOPUTYBAJILHHUX 3aX01iB

Ilnan Jekmii:

[TOHATTA KPUTUYHUX MEXK Ta 1X BCTAHOBJICHHS.

Busnavenns ta BaxiauBicTh cucteMu MOHITOpUHTY KKT.

MeTtoau KOHTPOJIKO KPUTHYHHUX TOYOK.

KopurysanbHi 1ii: 3HaU€HHS Ta MOPSIIOK peasi3alii.

JIOKyMEHTYBaHHSI Ta BEICHHSI 3aIIMCIB PO MOHITOPUHT Ta KOPUTYBaJIbH1
i

abrwdE

Koncnekr Jgexkuii

1. IIoHATTA KPUTHYHHUX MEK TA IX BCTAHOBJICHHA

5 KpuTHuHA MesKa — ¢ FPaHIYHE 3HAYCHHS [apaMeTpa, IPH SKOMY KPUTHYHA
koHTpoJibHa Touka (KKT) 3anumaeTses mix KoHTposeM. Ko KpUTHYHA MEKa
NEPEBUINECHA, ICHYE PU3UK MOTPAIISIHHSA HEOE3MEeYHOr0 MPOIYKTY 10 CIIOKKBAYa.

IIpukaaam KPUTHYHUX MEXK Y Xap40BOMY BUPOOHUITBI:

o Temmnepatypa nactepusaiiii Moioka He Huxk4e 72°C npotsrom 15 cekyH.

o Temneparypa 36epiranas 3aMopokeHOT0 M'ssca He Bullle -18°C.

o PiBens pH y BUpoOHHUIITBI KOHCEPBiB He BHIIE 4,5 115 3aro0iraHHs
PO3BHUTKY OOTYII3MY.

5 SIK BCTAHOBJIIOIOTH KPHTHYHI MexKi?

1. BigmoBigHO 10 3aKOHOJABYMX HOPM Ta caHiTapHux Bumor (€C
852/2004, FDA, ACTY).

2. Ha ocHOBI HAyKOBHX J0CJiIKeHb Ta pekoMeHaanii (Codex

Alimentarius).

Uepes J1adbopaTOpHi BUNPOOYBAHHS TA TECTYBAHHSA.

4. BUKOPHCTOBYIOUYM JOCBI/l eKCIEPTIB y rajy3i Xxap4oBoi 0e31neKu.

w

2. BuzHaueHHs Ta BaxJIHUBICTh cucTeMd MOHITOpUHTY KKT
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5 CucTeMa MOHITOPHMHIY — Iie IIPOIIEC CIOCTepeskeHHs Ta nepesipkn KKT,

1100 MepPEeKOHATHCS, 1110 BOHU 3aJMILAIOTHCS M1 KOHTPOJIEM 1 HE EPEBULTYIOTh

KPUTUYHI MEXI.
Ilis1i MoHiTOPHUHTY:

o BusBneHHs BiIXWIEHb HA pAHHIX eTamnax.
o 3anoOiraHHs NOTPAIUIIHHIO HEOE3MEYHUX MPOAYKTIB 10 CIIOKHUBAYA.
o Hapanns nokasis BignosigHocTi BuMoram HACCP.

5 XTo 3aiiicHI0€ MOHITOPUHT?

o BianosinanbHi NpaniBHUKY TIATPUEMCTBA (KOHTPOJIEPH SIKOCTI,
TEXHOJIOTH).

o JlaGopaTopHi crienianicty (y BUMaAKax MIKPOOIOJIOTTYHUX YU XIMIUHHUX
aHal3iB).

Ipukaaam cuCTEeMATHYHOIO MOHITOPUHIY:

o IlepeBipka TemnepaTypu 30€piraHHs 3aMOPOKEHUX MPOAYKTIB KOXKHI 4
TOMUHMU.

o Ananiz MiKpoO10JOTTYHUX MMOKA3HUKIB BOAU Pa3 HA THHK/AEHb.

« KonTtpous piBas pH y pepMeHTOBaHHX IPOAYKTAX KOXKHY 3MiHY.

3. MeToau KOHTPOJII0 KPUTHYHHUX TOUOK

52 OcnoHi meToxu monitopunry KKT:

®i3nyHi BUMipIOBaHHSI — KOHTPOJIb TEMIIEpATYPH, BoJiorocTi, pH, vacy
TEPMIYHOT 0OPOOKH.

XimiuHuii aHami3 — nepeBipka BMICTY 3aJIMIITKOBUX MECTUIIN/IIB, HITPATIB,
KOHCEPBAHTIB.

Mikpoo6ionoriuni gociaiaKeHHs1 — TeCTyBaHHS Ha HasBHICTH Salmonella,
Listeria, E. coli.

BizyaibHuii KOHTPOJIb — TIEPEBIPKA KOJIBOPY, CTPYKTYPHU MPOIYKTY,
BiJICYTHOCT1 CTOPOHHIX TPEIMETIB.

Ilpukyiaag MOHITOPHUHTY:
o TemmnepaTypHuii KOHTPOJb Mevi: K0XkH1 30 XBUJIMH 3aITUCYETHCS
TEeMIlepaTypa, 100 MePEeKOHATUCS, 1110 M SICO OOCMAXKYETHCA MPU He

meHmre Hixk 75°C.

4. KopuryBaJibHi Jii: 3HAYEeHHS TA MOPAAOK peaJsiizauil
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5 KopuryBajbHi Jii — 11e 3aX0/H, AKi BKHBAIOTHCA y Pa3i NepeBUICHHS
kputnuHux Mex y KKT.

Ki1r040Bi npuHIMIN KOPUTYBAJIbHUX Jil:

o BusBneHHs NpUYMHY BiIXUICHHS.

o YCyHEeHHs BIIXWIEHHS Ta 3a1100iraHHs HOTO MOBTOPEHHIO.

o Biacrexenns Bciel napTii NpoayKIlii, ssika MOTJia OyTH M1 3arpo30I0.
o JIOKyMEHTYBaHHS BCiX KOPUTYBAbHUX 3aXO0/IiB.

;} Ilpukiagn KOPUryBaJabHUX Ail:

1. BusiBjieHO mopylIeHHS TeMIiepaTypHu 30epiranHs MoJioka (3amicts -5°C

— 0°C):
— [lepeBipka poOOTH XOJIOAUIBLHOTO 00JIaTHAHHS.
— BinnpaBka MoJioKa Ha TOBTOPHY MIKpOO10JIOTIYHY MEPEBIPKY.
— V¥ pasi Hebe3meKku — yTuii3alis napTii.
2. BusiBjieHO MiKpoOHe 3a0py/IHEHHS CHPOBHHU:
— BuryueHHsl Bci€l mapTii NpOayKTy.
— [lepeBipka rmocrauajabHUKa Ta 3MiHA MPOIIECY CaHITApHOT 0OPOOKH.

5. JlokyMeHTYBaHHSI Ta BeJIeHHs 3aMUCIiB PO MOHITOPUHI Ta KOPUTYBaJIbHI

ail
52 Yomy BasKJIHBO BECTH JOKYMEHTAW{iI0?

« Bona € gokaszom BignoBigHocti cuctemu HACCP MikHapogHuM
CTaHJapTaM.

« Jlomomarae BificTe)XKyBaTH TCHACHIIT Ta MOMEPEIKATH TTOBTOPHI
OPYIIESHHS.

o € 00OB'I3KOBOIO TIiJ] YaC MEPEBIPOK KOHTPOIIOIOUYUMH OPTraHaAMHU.

OCHOBHI IOKyMeHTH:

o JXKypnaau monitropunry KKT.

o IIpoTokoJu KOPUTYBAJIbHUX [Till.

o 3BiTH Npo 1a00paTOPHI aHATI3HU.

o Ayaurtopchki 3BiTH npo edexTuBHictb HACCP.

IIuTanHA 19 caMonepeBipKu:

1. IIlo Take kpUTUYHA MeXa 1 SIK 11 BUBHAYAIOTH?
2. SIxi MeToM BUKOPHUCTOBYIOTHCS 171t MOHITOpUHTY KKT?



o s w

S 1Ty y pa3i BIAXWICHHS NapaMeTpiB B1J KPUTUUHUX MEX?

YoMy BakiuBe BeeHHs JoKkyMeHTalii y cuctemi HACCP?

SIki OCHOBH1 KOPUT'YBaJIbH1 3aX01 3aCTOCOBYIOTHCS Y BUIAJIKY MOPYIICHHSI
TEMIIEPATYPHOTO PEXUMY?

TecToBi NUTAHHSA

1.

II{o € npUKIAOM KPUTHYHOI MEKi y Xap40BOMY BUPOOHMUTBI?
a) Temnepatypa nacrepu3saiiii mosioka 72°C nipotsirom 15 cexkyH

b) Konip ynakoBku nNpoayKkTy

c¢) Bara rotoBoro npoaykry

d) Yac nocraBku TOBapy

IIlo HE € meTtogom monitopunry KKT?

a) ®i3uuHe BUMIpIOBaHHs (TeMiiepaTypa, pH, Bojoricts)

b) OrriHka OpraHoJIENTUYHUX TTOKA3HUKIB

¢) AHani3 (iHAaHCOBUX BUTPAT Ha BUPOOHUIITBO

d) XiMiuHu# aHaII3 TPOITYKIIii

K yacTo cJaig NPOBOAMTH MOHITOPHUHI TeMIlepaTypH 30epiranus
3aMOpPOKEHUX MPOAYKTIiB?

a) Pa3 na nenn

b) KoxHi 4-6 rogux

c¢) Pa3 nHa pik

d) Tinbku epen BiAIIpaBISHHSIM CIIOKHMBauaM

Io cJig 3podouTH, AKIIO TeMIepaTypa NPUTrOTYBAHHA M’sica He
AOCATIA KPUTUYHOI MexKi?

a) [IponoBxuTH TepMiuHYy 0OpOOKY /10 HEOOXITHOT TEMIIEpATyPH

b) BUKTIOYNTH POAYKT 3 KOHTPOJIIIO

¢) BianpaBuTu npoayKT y mpogax

d) [lepeBiputn nokymentu HACCP

II{0 € MeTOX0 MOHITOPHUHTY KPUTHYHHX KOHTPOJbHUX TOYOK (KKT)?
a) Kontpoinb iHaHCOBUX BUTpAT HA BUPOOHUIITBO

b) 3amobiranHs MOTPAIUITHHIO HEOE3MEYHUX MPOYKTIB 10 CIIO’KHUBaya
¢) OnTumizallis MapKeTHHTOBO1 CTpATerii

d) BusnaueHHs1 HalnomyasipHIIIMX MPOIYKTIB Cepe]] CIIOKUBAYIB
IIlo BiZHOCHTHCA 10 KOPUTYBAJIbHUX JIiii Y pa3i NnopyumeHHs] KPUTHYHOI
Mexi?

a) Buryuenns Ta 3HUIIEHHS APTii IPOAYKTIB, K1 HE BIATIOBIIAIOTH
CTaHaapTam

b) 30inbmIeHHs KUTBKOCTI peKJIaMH JIJIS1 JAHOTO TMPOAYKTY

¢) 3MiHa qU3aifHy yIMaKOBKH

d) BuznaueHHs HOBUX KaHaiB 30yTy

II{0 € OCHOBHHMM /I’KepeiOM BCTAHOBJIEHHS KPUTHYHUX MeX?

a) BnacHuii 1ocBin BUpOOHMKA
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b) 3akoHO/1aBY1 Ta HOPMATHUBHI BUMOTH, HAYKOBI JOCI1I>KEHHS
c¢) Ilopanu MapkeTosoris
d) Binryku cnokuBayis
8. IIlo mae micTuTH cucrema nokymentyBanusa HACCP?
a) XKypnamu monitopunry KKT, 3BiTu npo nabopaTopHi aHami3u,
IPOTOKOJIM KOPUTYBAJIBHUX A1
b) MapkeTuHroBi cTpaTerii minpueMcTBa
c¢) diHaHCOBI 3BITH PO MPUOYTKOBICTH KOMIAHI1
d) KonTpakTtu 3 mocrauyaabHUKAMH
9. 1o € kpuTHYHOIO MeKer NpHu 30epiranni pudu?
a) Temnepatypa e Buiie -18°C
b) Kosnip nakyBaHHS POAYKTY
c¢) Bomoricte Ha ckianai He Ouibie 50%
d) Yac nepebyBaHHs Ha ckiaal He Outbiie 1 micsis
10.5ki HacaiAKky Ma€ HeBUKOHAHHS KOPUTYBAJbHUX il y cucTeMmi
HACCP?
a) [linBuIIEHHS pU3UKY BUITYCKY HEOE3MEYHOTO MPOAYKTY HA PUHOK
b) 3MeHIIeHHs! BUTpAT HAa BUPOOHUIITBO
¢) IlinBuIIeHHS] KOHKYPEHTOCITPOMOXHOCT1 MiANPUEMCTBA
d) IokpamieHHs B3aeMoli 3 mocTayalbHUKaMH



Tema 4. Bepudikauis ta Banigauia cucremu HACCP: Mertoau Ta npouexypu
Bepudikauii epekTuBHocTi cucreMu HACCP. Banigauiss KOHTpOJIBHHX
3axoliB Ta npoueayp. 3Ha4eHHs Bepupikamii A1 MiATPUMKHU IKOCTI i
0e3nmeKy NpoayKuii.

Ilnan Jekmii:

[HonsTTs Bepudikaii Ta Baminauii y cuctemi HACCP.

OcHoBH1 MeTou Ta ipouenypu Bepudikamnii HACCP.

Basinaiiiss KOHTpOTBHUX 3aXO1B: MPOIEC Ta KPUTEP1l OLITHKH.
BinminHOCTI MK Bepu(iKalliero Ta BaliJalli€lo.

3HaueHHs Bepudikauii 1yl MATPUMKH SIKOCT1 Ta 0€3MeKH MPOTyKIIi.

o wbE

Koncnekr Jgexkuii

1. lHonsitTa Bepudikanii Ta Baminauii y cucremi HACCP

57 Bepudikanis (Verification) — e nporec nepeBipku, SKuii miaTBEPIKYE, 110
cucrema HACCP npaiiroe eekTuBHO Ta 3a0e3nedye Oe3neKy XapuoBUX
POJIYKTiB.

;? Baginamis (Validation) — e 70KyMeHTaIbHO MiATBEPIKEHE MiATBEPIKESHHS
TOTO, 1110 MeBH1 3axoau KoHTporo KKT 3abe3neuyrorh 0e3meuHicTh MPOAYKIIii.

OcHoBHI BigMiHHOCTI Mik Bepu@ikaunicio Ta Bajigamniero:

o Bepidikanis — omintoe npaBunbHicTh PyHKIionyBanHs HACCP y
peaJbHOMY Yaci.

o Baginanisi — 10BOIUTH, 1110 METOAM Ta 3aX0AU OYJIU IIPaBUIBHO
po3po0JIeH] 3 HAyKOBOi TOYKH 30DY.

X Ilpuxkaan:

« Bamigaris — 1e marBepKeHHS TOTO, 0 TeMIiepaTypa nacrepu3airii
Mousioka 72°C npotsiroM 15 cekyH/ € JOCTaTHBOIO JIJIs1 3HUILICHHS
MAaTOTEHHUX MIKPOOPTaHI3MIB.

o Bepudikaris — 1ie moaeHHa nepeBipKa TEMIEPATYPHOTO PEKUMY
nacTepusalii y BApOOHUIOMY TPOIIECi.

2. OcHoBHi MeTonu Ta npouenypu Bepudikauii HACCP

;} Bepudgikanisa Moxe BKJIIOYATH TaKl 3aX0/IH:
Q, Ayaut HACCP-cucTeMu — nepionndna nepeBipka BHKOHAHHS IPOLEAYP.
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O JlabopaTopHi TecTH — MIKpOO10JIOTTYHHI, XIMIYHUN aHATI3U MPOTYKLII.

Il Mepesipxka 3anncis HACCP — anani3 1oxyMeHTalil 010 MOHITOPUHTY Ta

KOPUT'YBaJIbHUX JIIH.
£R Ouinka po6oTH nmepcoHaly — nepeBipka J0TpUMaHHs CTaHAAPTIB Ta
IPOLIEAYP.

Hpuxkiaagu Bepudikaiii:

« BubipkoBa nepeipka Temneparypu 30epiraHHs M'sca Ha CKJIaIl.
o Ilepernsan xypHaiaiB MOHITOPUHTY KPUTHUYHUX KOHTPOJIBHUX TOYOK.
o TecryBaHHs roTOBOT IPOJYKIIi Ha HAABHICTH OAKTEPIi.

5 Sk uacTo mpoBoaMTH Bepudikamio?

o IllogenHo — onepariiftHU KOHTPOJIb (TEMIIEpATypH, CaHITAPHUIA CTaH).

o IMomicsius — BuyTpimHiit aynut HACCP.

o IllopiuHo — nepeBipka BIAMOBITHOCTI CTaHapTaM Ta OHOBJICHHSI
npoLenyp.

3. Bagiganiss KOHTPOJIbLHUX 3aX0/AiB: MpoIleC Ta KPUTEPIl OLiHKHU

57 Bajimanisi — 1ie HayKoBe OGTPYHTYBAHHS TOTO, 1[0 KPHTHYHI KOHTPOJIbHI
touku (KKT) edexTuBHI 11 ycyHEeHHS HEOE3IIEK.

,(ﬂ., Metoau BaJjgigamii:

1. HaykoBa JitepaTypa — BUKOPUCTAHHS JOCIIHKEHD MO0 0€3MeYHOCTI
Xap4yOBUX MPOIIECIB.

2. JlabopaTopHi TecTH — TeCTyBaHHS MPOYKIIii HA BIIMOBITHICTD

CTaHaapTaMm.

JocaigHi BUNIpoOyBaHHS — TIEpeBipKa HOBUX TEXHOJIOT1i HA MPAKTHIIL.

4. ExcnepTHi OUIHKM — 3aTy4eHHS HE3aJICKHUX ayIUTOPIB.

w

Ipukaan Bajinamii:

o [IinTBepmkeHns, mo odpoOka Kypstunau rpu 75°C 3aumye Salmonella.

o JlaGopaTopHi 1oc.aiTKeHHs, 1110 TTeBHA KOHIICHTPAIIIsS XJIOPY Y BOII
e(eKTHBHO 3HE3aPAKy€E OBOYI.

;? JJokyMeHTH 114 BaJIigamii:
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o Hayxkogi my6Oumikauii, crangaptu Codex Alimentarius, pekomenaauii BOO3.
o Ilporokonu 1abopaToOpHUX BUIIPOOYBaHb.
o Jlani npo TecTyBaHHS HOBUX TEXHOJIOT1H HAa BUPOOHUIITBI.

4. BigmiHHOCTI MiK Bepuikauicro Ta Bajgiganicro

Kpurepiii Bepudgikanis Baainanis
s [lepexonatucs, mo cuctema |IlinrBepautu, mo KKT Ta
HACCP npattoe npaBuiabHO  |[3aX0J1d KOHTPOJO €(PEeKTUBHI
HayxoBi gocnimkeHHs,
AynuTH, TeCTU TPOIYKIIII, :
Metoau . EKCIIEPUMEHTAJIbH1
aHaJi3 JOKYMEHTalli]
BUIIPOOYBaHHS
Yacrora Perynspno (mioass, [Tepen BopoBaxkenHsim HACCP
IIOMICSIIIS ) a00 3MIH y CUCTEMI
. |3BiTH mpo ayauT, nepeBipka |JlaGopaTtopHi qOCIHIIKEHHSI,
KYMeHTaIlist ) . )
JloxkymenTar 3anuciB HACCP HayKOBI J1aH1

5. 3navenHns: Bepudikamii 1 NiATPUMKH AKOCTi Ta 0e3neKn NpoayKuil

52 Yomy Bepudikamuis BaxanBa?

3ano0birae MOTpaIuUISTHHIO HEOE3MeUHO1 MPOAYKIIii Ha PUHOK.
3abe3reuye BiANOBITHICTh 3aKOHOIABYMM BUMOTaM.
Jlo3Bousie BusiBuTH cinadki micis y cucremi HACCP.
[TinBuiye piBeHb AOBIPH 10 BUPOOHHKA 3 OOKY CITOKHBAYIB.

5 TIpuKIaan peadbHHX HACHIAKIB BiicyTHOCTI Bepudikaii:
X Bussnenns Listeria y MOJIOYHHX IIPOAYKTaX — BiAKIMKAHHS IIAPTii 3 PUHKY.
X Henocrartus tepMigna 06pobka M'sca — MacoBe XapyoBe OTPYECHHS.

HinnpuemcTBa, 0 epeKkTUBHO BIPOBAAWIN Bepudikaniio Ta Bajgiganio
HACCP, maloTh MeH1II€ iIHIIUECHTIB Ta BUIILY SIKICTh MPOAYKIUIi.

I[Mutanusa 15 camonepeBipKu:
1. o Taxe Bepudikaris y cuctemi HACCP?
2. 'Y 4oMy pi3HUIISI MK BepU(iKaIli€ro Ta BaTigaIieo?

3. Sxi MeToam BUKOPUCTOBYIOThCS st Basifantii 3axonis HACCP?
4. YoMy BaxXJIMBO MPOBOJAUTH PETYISIpHY BepuDiKallito CUCTEMHU?
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5.

Sxi nokyMeHTH HeoOX1aH1 s miaTBepaxkeHHs epexkrusHocTi HACCP?

TecToBi NUTAHHSA

1.

SIka ocHoBHa MeTa Bepudikauii y cucremi HACCP?

a) [lepeipka edexTuBHOCTI 3aX0,1iB KOHTpO 0 HACCP

b) Buznauenuns cobiBapTOCTI IPOIYKLIL

¢) BupimenHst MapKeTUHIOBUX TUTaHb

d) OuiHka piBHS IPOJAXKIB IPOTYKIIIi

IIo € mpuxkiaagom Bagainauii HACCP?

a) lllonenna nepesipka TemrepaTypu 30epirantsi NpoAyKTiB

b) IlinTBepKeHHS, IO TeMIiepaTypa TepMidHOi 00pOOKHU e(hEeKTUBHO
3HMIYE OaKTepii

¢) AHani3 1HAaHCOBUX BUTPAT MIANMPUEMCTBA

d) Orinka piBHS 3a10BOJICHOCTI KJTIEHTIB

IIlo HE € meTtonom Bepudikaunii HACCP?

a) [IpoBeieHHS! BHYTPIIIHIX ay/IUTIB

b) JTabopaTopHuii aHai3 3pa3kiB MPOAYKIIii

¢) BuszHaueHHs piBHA MPOaXKiB MPOAYKIIIT

d) Anani3 nokymenraiii HACCP

Axuii okyMeHT miaTBepaxkye epekTuBHicTh cuctemu HACCP?
a) JlabopaTopHi pe3yJabTaTi TECTYBaHHS MPOIYKITii

b) ®inaHCOBHIA 3BIT HiAIPUEMCTBA

¢) Mapketunrosa ctpareris

d) KoHTpakT 3 mocrauaibHUKaMHU

KoJiu He0OXiTHO MPOBOAMTH BaJiAaLiI0 KOHTPOJbHHUX 3aX0/diB
HACCP?

a) Tiutbku mepen 3amyckoM HOBOT ITPOTYKITii

b) PerynsapHo, mpu BHECEHHI 3MiH y TEXHOJIOTIUHHUM MPOIIEC

c) Pa3 na pix 6e3 3ane)HOCTi BiJl 3MIH Y BUPOOHUIITBI

d) TutbKH TicHs IHCTEKINT KOHTPOIIOIOYUMH OpTaHAMHU

Axuii MeTOJ BUKOPUCTOBYEThCS /ISl OLIHKH e(peKTUBHOCTI
KPUTHYHUX KOHTPOJIBHUX TOYOK?

a) BayTpimHiii Ta 30BHINIHINA ayIUT

b) AHani3 npuOyTKOBOCTI MiAMPUEMCTBA

¢) OnuTyBaHHS CIOKUBAYiB

d) [MopiBHSHHS 3 KOHKYpEHTaMHU

IIlo € ogauM i3 kiaw040BUX eTanmiB Bepudikanii HACCP?

a) Ilepesipka BianosigaocTi HACCP mnany peansHUM Tpoiiecam
b) BuszHaueHHs MapKETUHTOBUX CTPATET I

¢) OnTuMizallist JIOTICTUYHUX BUTPAT

d) [InanyBaHHs peKkJIaMHUX KaMITaHii
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8. IIlo € ro;1I0BHUM J:KepesioM VIS BCTAHOBJICHHSI KpUTHYHHUX MEXK y
HACCP?
a) Bnacumii nocBig BUpoOHUKA
b) 3akoHOaBY1 BUMOTH, HAYKOBI JOCIIKEHHS Ta CTaHIapTH Oe3neKu
c¢) Pe3ynbratu onuTyBaHb KII€HTIB
d) EkoHOMI4H1 TOKa3HUKH MiAITPUEMCTBA
9. SIk yacro HeoOXigHo npoBoauTn Bepupikauiro HACCP?
a) lllonenno
b) Onun pa3 Ha pik
c¢) PerynspHo, BINOBIAHO 1O PU3HKIB 1 3MIH Y BUPOOHUIITBI
d) TuibKu micis HCHEKI[I 30BHIIIHIX KOHTPOJIIOIOYUX OPTraHiB
10.1I1o moxe cTaTu HacaiakoM HeedexkTuBHOI Bepudikanii HACCP?
a) Bunyck Hebe3neyHoi npoayKiiii Ha pUHOK
b) 3MeHmIeHHs (HiHAHCOBUX BUTPAT
¢) IlinBuIIEeHHS] KOHKYPEHTOCITPOMOXHOCT1 MiANPUEMCTBA
d) [onminmieHHs cmiBmparii 3 mocTadyajbHUKaAMU



Tema 5. JokymenTauis ta 3anucu B cucremi HACCP: IlpyHuunu BeieHHs
AoKyMeHTauil Ta 30epiranus 3anuciB y cucreMi HACCP. 3nauenns
AOKYMEHTYBAaHHS AJ151 Bepu(ikauii, cJiIKyBaHHA Ta YIPABJIIHHA AKICTIO.

Ilnan Jekmii:

OcHOBHI TpUHIMIY BeAeHHs JokyMeHTaiii y cuctemi HACCP.
Bunu noxymenriB y cucremi HACCP.

[Tpornec ctBopenns ta BeaenHs 3anucie HACCP.

Bumorn no 30epiranns gokymenrauii HACCP.

Ponb nokymeHTyBaHHS y BepHUQIKallii Ta yIpaBiaiHHI SKICTIO.

abrwphE

Koncnekr Jgexkuii

1. OcHoBHi NpuHIUNHU BeaeHHs JokyMeHTanii y cuctemi HACCP

5 HNoxymentyBauus y HACCP € K/II040BHM eJIeMEHTOM, IO TiATBePIKYe
e(hEeKTUBHICTb 3aX0/[1B KOHTPOJIO O€3MeYHOCTI XapuoBHUX NMPOAYKTIB. Bci
npoiiecH, o’ s3adi 3 HACCP, nmoBuHHI OyTH HaJIe)KHUM YHHOM
3aIOKyMEHTOBAHI, a 3aMMCU — 30epiraTucs JJis aHali3y Ta MEePeBipoK.

OcHoBHi npuHuunu BeaeHHs noxkymenrauii HACCP:

o BignosignicTs 3akoHogaBuuM Bumoram (€C 852/2004, Codex
Alimentarius).

e UYiTKICTB Ta CTPYKTYPOBAHICTh JOKYMECHTIB.

o PerynsipHe oHOBIIEHHSI Ta BEICHHS 3aITUCIB.

o JlocTymHicTh MOKYMEHTIB JUTsl BHYTPIIIHIX Ta 30BHINIHIX MEPEBIPOK.

5 JloKyMeHTyBaHHS 10NOMATac:

v 3abe3mnedn T CHCTeMHHIE KOHTPOIb 32 BUPOOHHUYHNMHU MPOLICCAMH.
v IlinTBepanuTH BiANOBIAHICTH cTAHAAPTAM 0€3MEYHOCTI.

v IligroryBaTu miANPHUEMCTBO 0 AYAUTIB TA iHCHEKIIii.

v BusBUTH Ta yCYHYTH MOXK/IMBI MOPYIIE€HHS.

2. Buau noxkymenriB y cucremi HACCP
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HNoxymentu HACCP noainsitoThCs Ha OCHOBHI Ta onepamiiiHi.

5 Ocuosni nokymentn HACCP:

HACCP-nnan — neransHuii onuc ycix eramiB cuctemu HACCP s
KOHKPETHOTO MIANPUEMCTBA.

AHaJti3 He0e3MeK — OIIHKAa MOKJIUBUX PU3UKIB (O10JOTTUHUX, XIMIUHHUX,
($13UYHUX).

CxeMH TEXHOJIOTIYHOI0 MPOLeCY — JeTali3allisi BAPOOHUYUX CTaIii,
BKirouaroun KKT.

Onuc KpuTUIHUX KOHTPOJIbLHUX TOYOK (KKT) — BU3HaUCHHS KIIFOUOBHUX
MOMEHTIB KOHTPOJIIO.

;} OnepauiifHi JOKyMEeHTH Ta 3aNUCH:

Kypuaan monitopuary HACCP — peryssipHi 3aniucu BUMIpIOBaHb
TemnepaTypu, Bojorocti, pH Torro.

IIpoTokoau KOPpUTYBAJBHUX Ail — JOKYMEHTYBaHHS 3aX0/lIB y pasi
BIIXWICHb.

3BiTu mpo aynutu HACCP — BHyTpilIHI Ta 30BHIIIHI TEPEBIPKH.
IncTpykuii Ta npoueaypu — npaBuia podoru nepconany 3 HACCP.

3. IIpouec ctBopeHHsi Ta BeAeHus 3anucis HACCP

52 Benenns 3anuciB y HACCP € BaxmBuM 1151 hEKTHBHOTO KOHTPOJIIO
IPOIIECiB.

IIpouec cTBOpeHHSI JOKYMEHTIB:

[IPo3pooxa HACCP-miiany — CTBOpEHHS OCHOBHOTO IOKYMEHTA, 1[0 MICTUTh
Bci npuniunu HACCP.

P Buznauennsi KKT Ta KpuTHYHHX MexK — (IKCYBaHHS KOHTPOJIIBHUX TOYOK Y
BUPOOHUYOMY ITPOIIECI.

B Po3pobka cucTeMn MOHITOPMHIY — BCTAHOBJICHHSI MIPABHUJI KOHTPOJITIO Ta
peecTpallli JaHuX.

£TokyMeHTYBaHHSI KOPUTYBAJbHUX /il — OTIMC 3aX0/IIB Y pa3i BIAXUIICHb Bij
KPUTUIHUX MEK.

£ PeecTpanisi mepeBipok Ta ayaMTiB — BEJICHHS 3BITHOCTI PO BUKOHAHHS BUMOT
HACCP.

;? Ipuxnan Benenns 3anucis HACCP:
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o IllogeHHuUii KOHTPOJIBL TEeMIEPATYPH 30epiraHHs — peecTparis
TEMIIEPaTypH B XOJOIUIBHUX KaMepax KOKH1 4 TOAUHM.

o BumnpasieHHsI NOpYIIeHb — IOKYMEHTYBaHHs J1i y pa3i BIAXUIEHb BIJ
HOPM (HampHUKJIa, SKIIO TeMIepaTtypa Oysa 3aBUIIECHOIO).

o Pe3yabTaTn Ja00paTOPHUX aHAJI3IB — BEJICHHS 3aIKCIB 11010 IEPEBIPKU

MIKpOO10JIOTTYHUX MOKA3HHUKIB.

4. Bumoru o 30epiranust nokymenrauii HACCP

5 OcHOBHI BUMOTH /10 30epiranHsi JOKyMeHTIB:

[Z7 Tepmin 36epiranns — 3anucu HACCP noBunHi 30epiratucs mpotsirom 3-5
POKIB (3aJIe)KHO BiJ] 3aKOHOAABYMX HOPM).

[Z7 JocTynHicTh IJIsl ayUTy — TOKYMEHTH MalOTh OYTH JOCTYITHUMH IS
NEPEBIPOK PEryTIOIYHNX OpTraHiB.

[Z7 Be3neuHe 30epiranHsi — JOKYMCHTH HE MOBUHHI MijgaBaTHC Qi3UIHOMY
MOIIKO/KEHHIO a00 BTpATI.

(7 EnexTpoHHuii Ta manepoBuii popMat — 6a’kaHO BECTH 3aIKCH Y JBOX
dbopmaTax it HaIIHHOCTI.

IMpuxaan:

o Kypnaau monitopuary HACCP MoxyTh 36epiraTucs y rnarnepoBoMy
BUTJISIII HA TANPUEMCTBI a00 y iudpoBomy popmari (ckaH-Komii,
€JICKTPOHH1 TaOJIHII1).

o AmnaJi3s Hede3nek HACCP noBuHeH OyTH TOCTYITHUMN JIJI1 OHOBJICHHS Y
pasi 3MiH Y BUpOOHUYHUX TIPOIIeCax.

5. Poab noxkymMeHTyBaHHSl y Bepudikauii Ta ynpaBJliHHI SIKiCTIO

5 NoxymentyBaunsi y HACCP Binirpae BaxmBy polib y MiATPUMIL
€(EeKTUBHOCT1 CHCTEMH Ta MOKPAIICHH] SIKOCTI IPOAYKITii.

Ak noxymenrauis nonomarac HACCP?

v Bepudikauisi BigmoBiaHocTi cranzapraM 6e3nexkH.
v BusiBjieHHsI Mpo0.J1eM Ha eTalli aHaji3y 3aMuciB.

v Jloka3oBa 6a3a npu ayJuTax Ta nepeBipkax.

v Mouitopunr edpextuBHocTti 3axonis HACCP.
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;? Hpuxiaan:

o Skmio mix yac ayauty BusiBiieHO HeBianoBignicts HACCP, nignpuemMcTBO

MO’K€ HaJlaTu JOKYMEHTAIlil0, 1110 MIATBEP’)KYE BUKOHAHHS BCI1X 3aXO0/IIB.

57 SIKIIO JOKyMEHTANisi BeAeThCsl HeNPABHIBHO:

X TlianpueMcTBO HE 3MOKE JOBECTU BiAIOBIAHICTE HOpMaM OE3MEKH.
X TIpoaykiis Moke OYTH BiIKJIMKAHA 3 PUHKY.

X Moxiuse HakJaAeHHs ITpadiB Ta CaHKIIINA.

IIuTanHs A5 caMmonepeBipKu:

SIxy pounb Bigirpae nokymentyBanus y cuctemi HACCP?
ki ocHOBHI BUU OKyMeHTiB HeoOxinH1 ayist HACCP?
Sk vacro ciix oHoBmoBatu qokymenTariro HACCP?
YoMy BaKJIMBO BECTH 3aITUCH MPO KOPUTYBAIbHI 117

SAxi BUMOTH iICHYIOTH 110 30epiranHs nokymeHTiB HACCP?

aObrwbnE

TecToBi NUTAHHA

1. IIlo € ocHoBHUM J0KkyMeHTOM y cuctemi HACCP?
a) HACCP-mian
b) Peknamnwuii 3BiT
c) ®iHaHCOBUIA aHAITI3 MIANPUEMCTBA
d) biznec-mian
2. SIxmii Tepmin 30epiranns noxkymenrauii HACCP pexomenaoBanuii?
a) 1 pix
b) 3-5 pokiB
c¢) 10 pokiB
d) 6 micsriB
3. IIlo € npuxaaaom onepauiiinoro 3anucy y HACCP?
a) )KypHas1 MOHITOPUHTY TeMIIEpaTypH
b) ®inaHCOBHMIA 3BIT MIAIPUEMCTBA
¢) MapkeTUHroBuii mian
d) orosip 3 mocTaqaIbHUKaAMHU
4. 1o € o60oB’s13x0BUM 151 BeaeHHsi 3anuciB y HACCP?
a) PerynspHe oHOBIIGHHSI Ta BIAMOBIIHICTh CTAHJAPTAM
b) CTBOpeHHS TOKyMEHTIB JIUIIIE ITi] 9ac MePeBipoOK
c¢) 30epiraHHs 3anuCiB y IOBUIbBHOMY (popMarti
d) Bukopucrtanss iuiiie manepoBuX HOCIiB
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5. YoMy BaxkJMBO JOKYMEHTYBATH KOPUIYBAJbHI Aii?
a) JIns niarBepaxenHs Bukonanus sumor HACCP
b) [lns1 3MeHIIeHHS BUTPAT HA BUPOOHULITBO
c¢) Jliis miaBUIIEHHS TPOAAXIiB
d) Asist ouiHKY peHTabeNnbHOCTI
6. SAxuii JOKYyMeHT MiCTUTB JI€TAJIbHHUI ONMUC AHAJII3Y Hebe3NeK y
HACCP?
a) HACCP-m1au
b) [HCTpyKIIis 1151 IepCOHATY
c¢) Jlorogip 13 mocrayaabHUKAMHU
d) OuiHka puHKY
7. 1o € npukiagom gokymeHnTauii 1 monitopunry KKT?
a) [IpoTokos mepeBipKu TEMIIEPATYPHOTO PEKUMY
b) ®diHaHCOBHII 3BIT
c¢) [Inan MmapkeTUHroBO1 cTpaTerii
d) Binryku kiieHTiB
8. Ski moxymeHTH HeoOXiaHi 151 npoBenenns Bepudikauii HACCP?
a) )KypHayiu MOHITOPUHTY, 3BITH MIPO ayAUTH, TA00OPATOPHI aHATI3U
b) oroBopu 3 mocTadaibHIKaMHU
c) ®iHaHCOB1 IOKYMEHTH MIAIPUEMCTBA
d) 3BiTH MapKETUHTOBUX JOCTIIKEHB
9. Slke TBepakeHHs moa0 JokymeHTanii HACCP € npaBuibaum?
a) Bci 3amucu MoBUHHI BECTHUCS Y CTPYKTYpOBaHOMY (hopMmari
b) loxkymentu HACCP He nmoTpeOyIoTh PeryasspHOro OHOBJIEHHS
c¢) Hoxymentn HACCP He € 000B’I3KOBUMU IS MIIIIPUEMCTB
d) HACCP-mnan moxHa 3MiHIOBaTH 0¢3 (hikcalii OHOBICHb
10.111o € ocHoBHOIO MeTOI0 BedeHHs fokymMeHnTauii y HACCP?
a) 3abe3neueHHs KOHTPOJIIO Ta MIATBEPPKCHHS] BUKOHAHHS BUMOT
OE3MEeYHOCTI XapuOBHUX MPOAYKTIB
b) AHani3 pyuHKY Ta BUBUCHHS CIIOKUBYUX BIO00AHD
¢) OnTumizaliis BUTpaT Ha BUPOOHUIITBO
d) ®opmyBaHHs 6i3HEC-cTpaTerii MAMpUEMCTBA
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Tema 6. YnpapaiHHA AKICTIO Ta 0€3MEYHICTIO Xap40BHUX NPOAYKTIB:
Interpauis cucremu HACCP 3 iHmMmMu cucreMaMu ynpaBJIiHHA AKICTIO.
Poabs HACCP y 3a0e3ne4eHHi BUCOKMX CTAHAAPTIB 0e3MeKH NPOoayKILil.

Ilnan Jekmii:

=

[ToHATTS ynpaBiiHHA SKICTIO Ta O€3MEYHICTIO XapuOBUX MPOAYKTIB.

2. Cucrema HACCP Ta ii iHTerpanis 3 IHIUMH CTaHJapTaMH YIIpaBiIiHHS
AKICTIO.

3. MixHaponHi crangapT 0e3nedHocTi xapuoBux npoaykris (ISO 22000,

BRC, IFS, FSSC 22000).

[lepesaru inTerpanii HACCP 3 iHmmMu cuctemMamu yrnpasJiiHHS SIKICTIO.

3nauenns HACCP y 3a0e3neueHHi BUCOKUX CTaHJAPTIB Oe3MeKu

MPOJTYKIIIi.

o s

Koncnekr jgekmii

1. IToHATTS ynpaBJdiHHA SAKICTIO Ta 0€3MeYHICTIO Xap4Y0BHUX NMPOAYKTIB

5 SIKicTh Xap4uoBHX MPOLYKTIB — Ii¢ CYKYITHICTh XapaKTEPHCTHK MPOAYKTY,
10 BU3HAYAIOTH MOTO BiJIIOBIIHICTh BUMOTAM CITO’)KUBAYiB Ta PETYIATOPHUX
OpraHiB.

52 Besme4yHicTh XapYOBHX MPOAYKTIB — L1€ FAPAHTIs BIICYTHOCTI PH3HKIB 1St
3I0POB’ S JTFOJIMHUA BHACTIIOK CITIO)KUBAHHSI TTPOJIYKTIB.

OCHOBHI NPUHUMIHU YIPABJIIHHA AKICTIO Y Xap40Biil IPOMHCJI0BOCTI:

o BianoBiAHICTS MPOAYKTIB CAHITAPHO-TIri€HIYHUM HOpMAaM.
o KoHTposnb 3a TEXHONOTTYHIUMH MPOIIECaMU BUPOOHHUIITBA.

o BukopucTtanHs cucTeMH MPOCTEKYBAHOCTI MPOAYKILIL.

o BnpoBamkeHHs MKHAPOIHUX CTAHAAPTIB SIKOCTI Ta OE3MEKH.

5% HACCP € k/11040BHM iHCTPYMEHTOM yNpaBJIiHHs 6€3MeYHICTIO XapyoBHX

NPOAYKTIB, OCKUIBKY JO3BOJISIE BUSBIISITH Ta KOHTPOJIOBATH TOTCHITINHI pU3UKA
Ha BCIX eTarnax BUPOOHHIITBA.
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2. Cucrema HACCP Ta ii inTerpauisi 3 iHIIUMH CTAHAAPTAMHU YIPABJIiHHSA
AKICTIO

52 HACCP moske 6yTH 4aCTHHOIO GLIbII INMPOKHMX CHCTEM YIPABJIiHHS
sikicTio, Takux gk 1SO 22000, BRC, IFS, FSSC 22000.

Axki cranaaprTu fonosuw0TL HACCP?

o 1SO 9001 — cucrema ynpaBiiHHS SKICTIO y BCIX raidy3siX MPOMHUCIOBOCTI.

o 1SO 22000 — Mi>kHapOIHUI CTaHAAPT YIPaBIiHHSA OE3MEYHICTIO XapuOBUX
NPOAYKTIB, 110 0azyeThest Ha npuHiunax HACCP.

« BRC (British Retail Consortium) — cranmapt 6€3MeYHOCTI XapYOBUX
OPOJYKTIB, PO3POOJICHHI 7151 TOCTaYalbHUKIB PO3JIPIOHUX MEPEK.

« IFS (International Featured Standards) — cranmapT, 110 peryioe
BUMOTH JI0 BUPOOHUKIB XapUOBHUX MPOYKTIB.

o FSSC 22000 — cxBanena GFSI (Global Food Safety Initiative) cucrema
cepTudikaiii xapgoBoi Oe3MeKu.

57 Sik HACCP B3aemojie 3 iHmmumu cranzapramMn?

v HACCP 3a6e3neuye aHaui3 Heoesnek, to/i sk SO 22000 oxorutroe OiibIi
IITUPOKHU I TIPOIIEC YIPABIIHHS 0€3MEYHICTIO.

v BRC ra IFS Bumaraots BimnoBignocti HACCP y cBoix cranmaprax.

v FSSC 22000 mictute HACCP sik 6a30BHii eJIeMEHT yIIpaBIiHHS
OE3IMEeYHICTIO XapYOBHUX MPOAYKTIB.

3. MiskHApOaHi cTAHAAPTH 0€3MeYHOCTi Xap4YoBUX NMPOAYKTIB

5% HACCP € 060B’3K0BOIO JUIS Xap4OBOi IPOMHCIIOBOCTI y 6araThox KpaiHax,
MPOTE ICHYIOTH 10AATKOBI MIXKHAPOJHI CTAHAAPTH IS TIABUIIICHHS SKOCTI Ta
0€3MeYHOCTI MPOAYKITI.

OCHOBHI Mi’KHAPO/JHi CTaHAAPTH:

o 1SO 22000 — Bu3HA"a€ BUMOTH J0 yIPABIIHHS O€3MEYHICTIO XapUOBUX
NPOAYKTiB, 6a3zyeTrhcs Ha mpunnmumax HACCP.

« BRC Global Standard for Food Safety — opienToBanuii Ha po3piOHi
mepexi, Bumarae Bignosigaocti HACCP.

« |IFS Food — ananor BRC, 1o 3actocoByetbes y €Bpoiii.

o FSSC 22000 — mictuts Bumoru ISO 22000, HACCP Ta cnenudivni

rajgy3eBi CTaHIapPTH.
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HopiBusauus crangaptis HACCP T1a ISO 22000:

IHapameTp HACCP ISO 22000
O06oB'sA3K0BICTH Tak JloOpoBUIbHMIA
Cdepa . |Xap4oBa MpOMHCIOBICTh
(bep Xap4yoBa NPOMUCIIOBICTh P P ’
3aCTOCYBaHHSA YIaKOBKa, TPAHCIIOPT
. AHani3 pu3HKIB 1 [aTerpoBanuii miaxia 10
MetonoJioris P po
koHTposib KKT yIpaBIliHHS 0€3MeK0I0
Busznauae nume Bxutoyae ympaBiaiHHS pU3MKaMu
JloKyMeHTyBaHHA .
KPUTUYHI TOUKU Ta ayJIuTaMu

5 TinnpuemcTBa, mo cepTUdIKYIOTHCS 32 MiXKHAPOAHUMH CTAHAAPTAMH
0e3meKH, MalOTh BUIIY 10Bipy 3 00KY CIOKHBAaviB Ta NapTHEPIB.

4. IlepeBaru inTerpanii HACCP 3 iHIImMH cucteMaMu yIpaBJIiHHSA SKICTIO

;? IlepeBarn moeqnannsa HACCP 3 1SO 22000, BRC, IFS, FSSC 22000:
v TokpateHHs epeKTUBHOCTI yIpPaBJIiHHS 0e3MeYHICTIO Xap4oBHX
MPOIYKTiB.

v BianmoBigHiCTh MisKHAPOXHHM TAa HAIIOHAJILHUM BHMOTIaM.

v TliBUIIICHHS TOBIpH CIOKUBAYIB Ta KOHKYPEHTOCIIPOMOYXHOCTI.

v Ontumizaliis BUTpaT Ha KOHTPOJIb SIKOCTI.

IMpuxaan:

Kommnanis, 1o BupoOJisie MOJIOYHI MPOYyKTH, MOXKe BuKoprucToByBatn HACCP
JUTISL KOHTpOJTI0 HeOesmek, a Takoxk 1SO 22000 nns 3abe3nedeHHs 3arajbHOTO
YIPABIIHHSA SIKICTIO BUPOOHUYOTO TIPOIIECY.

5. 3nauennss HACCP y 3a0e3ne4eHHi BUCOKMX CTAHIAPTIB 0e3MeKH
NPOaYKIil

5 HACCP no3Bouse:

Bu3Hauatu Ta KOHTPOJIIOBAaTH MOTEeHUIlHI 3arpo3u Oe3neni XapuoBux
NMPOAYKTIB.

3amobiratu BiIKJIMKAHHIO MPOAYKILi Yepe3 HeOe3MeuHi AedeKTH.
[TigBunyBaTH AKICTH NPOAYKIIii Ta 33]J0BOJICHICTH CITOKHBAYIB.

;} Yomy BaxkiauBo inTerpyBatu HACCP y cucremy ynpasJjiHus sikicTio?
v BuKOHYy€ 3aKOHOaBYi BUMOI'H.
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v Jlonomarae BUSIBJISITH PU3MKH Ta JiSTH HA BUIICPEIKCHHS.

v MiHimi3ye GiHaHCOBI BTpATH Bijl BiAKJIMKAHHS MPOXYKIIii.

IMpuxaan:

Sxuo mignpuemctBo Bukopuctopye HACCP y noeananmni 3 ISO 22000, BoHO

MO>KE HE JIUIIIe KOHTPOJIIOBATU PU3UKH, ajie i eEeKTUBHO YIPABIATH BCiMa
acneKTaMu SKOCT1 MPOJYKIIii.

IIuTanHs A5 caMmonepeBipKu:

1.
2.

Sxy ponb Biairpaec HACCP y 3a6e3neuenH1 0€3ne4yHoCT] MPOayKIIii?
ki MbKHAPOJIHI CTaHAApTU 0€3MEYHOCTI XapuOBUX MPOIYKTIB
BUKOPUCTOBYIOTHCS Y CBIT1?

3. Sk HACCP noennyetses 3 ISO 220007
4.
5. Yomy nianpueMcTBa nparuyTh ceptudikyBatucs 3a HACCP?

Sxi nepeBaru mae interpailiss HACCP 3 iHmmMu craniapramu sikocTi?

TecToBi NUTAHHSA

1.

fAka ocHoBHa MeTa BnpoBaa:keHHs cuctemn HACCP?

a) KonTposp 0e3neyHoCTi XapuoBUX IPOIYKTIB

b) MapkeTuHroBe nmpocyBaHHs OpeHIy

¢) OnTuMizaltist JIOTICTUYHUX BUTPAT

d) 3HMKEeHHS TOJJaTKOBOI'O HABAHTAKEHHS

Axuii cranaapT HaMOLIb TicHO iHTerpyerbhesi 3 HACCP pus
yIpaBJIiHHA 0€3MeYHICTI0O Xap4Y0BUX NMPOAYKTIB?

a) 1SO 22000

b) ISO 9001

c) ISO 14001

d) BRC

IIlo € ocHoBHoOM0 BigminHicTIO Mizk HACCP T1a ISO 22000?

a) HACCP xonTtpostoe 6e3meky xapuoBuxX NpoaykTis, a ISO 22000
BKJIFOYA€E JI0JIATKOB1 BUMOTH JIO YIIPABIIIHHS

b) ISO 22000 BUKOPHUCTOBYETHCS JIUIIIE B MEAUITMHI

c) HACCP € yactuHO0O (h)iHAHCOBOTO MEHEIKMEHTY

d) HACCP oxorttoe Bci BUIH MPOMUCIOBOTO BUPOOHHIITBA
Axuii Mi>KHAPpOAHMI CTAHAAPT MICTUTHh BUMOIH /10 YIIPABJIIHHA
0e3neyHicTIO Xap4oBuX NpoaykTiB Ha ocHoBi HACCP?

a) 1SO 22000

b) 1ISO 45001

c) ISO 9001

d) GMP
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. SIka cucrema 0e3neKH Xap40BHUX NPOAYKTIB HAMOIIbII OPiEHTOBAHA HA
BHUMOI'M PO3ApiOHOI TOPriBJi?

a) BRC

b) ISO 14001

c) HACCP

d) GMP

. SIkmii cTaHAApPT MICTUTH HAMOIIBII 1€TAJIbHI BUMOI'H 10 KPUTUYHUX
KOHTPOJIbHMX TOYOK Yy Xap40Biii IPOMHUCI0BOCTI?

a) HACCP

b) ISO 9001

c) ISO 50001

d) ERP

. SIkuii 3 HaBeJAEHUX CTAHAAPTIB 0a3y€ThCSl HA MPUHIMIIAX AHAJI3Y
He0e3MeK Ta KOHTPOJII0 KPUTHYHUX TOYOK?

a) HACCP

b) Lean Manufacturing

c) Six Sigma

d) 1ISO 45001

. o € x1rouosor nepesaror interpanii HACCP i3 inmumn
CHCTEMaMM YNPABJIIHHA AKICTIO?

a) [TigBuieHHst eeKTUBHOCT1 KOHTPOJIIO 3a O€3MEKOI0 MPOAYKITIi

b) CkopoueHHs1 BUTpAT Ha BUPOOHUIITBO

¢) BigcyTHicTh HEOOXITHOCTI B ayUTax

d) CrpoliieHHsI MUTHUX TTPOIIEAYP

. Slkuii fokyMeHT miaTBepakye norpumManus npuHuunie HACCP na
MiANPUEMCTBI?

a) HACCP-miau

b) Jlexnapartis mpo eKcropT

c¢) Piunuii piHancOBUIA 3BIT

d) [HcTpyKITist 3 OXOPOHU TIpalli

10.51ka mixkHapo/Ha OpraHizailisi BCTAHOBJIIOE IJ100aJIbHI CTAHIAPTH

0e3meKn Xap4yo0BHUX NPOAYKTIB?

a) Codex Alimentarius

b) MixkHapoaHMiA BATIOTHUIN (OH]T

c) BececBiTHs TOoprosa opranizariis

d) €Bpomnelicbkuii IEHTpaTbHUA OaHK
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Tema 7. Exogoriydi acmekTH Ta YyTHII3amisg BiAXoAiB y XxapuoBii
NPOMMCJIOBOCTi: Po3risii eKoJOriYHMuX acneKkTiB BHPOOHHUITBA Xap4Y0BHUX
NPOAYKTIB, MeTOAIB MiHiMi3auii BIVIMBY Ha HABKOJMIIHE CepeloBHIIE Ta
edexTUBHOI yTHIII3aWil BiAX0AiB.

Ilnan Jekmii:

BB xapuoBoi IpOMHUCTIOBOCTI HA HABKOJIMILIHE CEPETOBHUILIE.

OcCHOBHI BUJIY BIIXO/IIB Y Xap4yOBii IPOMHUCIOBOCTI.

Metoau MiHIMi3aIlii HETaTUBHOTO BIJIMBY HA JIOBKLJLISL.

Crnoco0u yTuiizanii Ta HOBTOPHOTO BUKOPUCTAHHS B1JIXOIIB.

MixHapOHI CTAaHAAPTH Ta €KOJIOTTYHI BUMOTH Y Xap4OBiil MPOMHUCIOBOCTI.

abrwdE

Koncnekr Jgexkuii

1. BiuiuB Xap4oBoi NPOMHUCJI0BOCTI HA HABKOJIMIIIHE Cepel0BUIILe

52 Xap4yoBa NPOMHCIIOBICTD € OHUM i3 HAHOLIBIINX 3a0pPYIHIOBAYIB JOBKIILI,
OCKLTBKH TPOIIEC BUPOOHHUIITBA MTPOIYKTIB MOB’I3aHUH 13 CIIOKUBAHHSM 3HAYHHX
00CsTIB BOAM, €HEPTii Ta YTBOPEHHSIM BEIMKOT KUJTBKOCT1 BIJIXOIIB.

OcHOBHI €K0JIOTiYHI MP00JIeMH Xap4uoBOI IPOMUCJI0BOCTI:

o 3al0pyaHeHHs BOIM — CKHJIH CTIYHHX BOJI, 1[0 MICTSATHh OPraHiyHI Ta
XIMIYH1 pEYOBUHHU.

o Buxuau B atmocgepy — CO2, meTaH, amiak, 10 yTBOPIOKOTHCS TIPH
BUPOOHUIITBI Ta 30€epiraHH1 MPOYKTIB.

o YTBOpeHHs BiAX0/iB — opra"iuHi (Xap4uoBi 3aJUIIKHK ), HEOPTaHIYHI
(MIacTUK, METal, CKJIO0, MaKyBaJbHI MaTepiain).

o Eneprocno:xkuBaHHsI — BUCOKI BUTPATH €JICKTPOCHEPTii HA BUPOOHHUIITBO
Ta TPAHCIIOPTYBaHHSI.

ﬁ Hpuxaan:
3a nanumu OOH, 1o 30% BupPO0O.IeHOI IKi y CBiTi BTpavyaeThes ado
BUKHUIAETHCS, 10 CIIPUYHUHSE TOTATKOBE HABAHTAKCHHS Ha JOBKLIA.

2. OCHOBHI BU/H BiAXOAiB Y Xap40Biil IPOMUCJI0BOCTI
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5% Binxoau Xxap4oBoi IPOMHICIOBOCTI MOXKHA KIIacH(pikyBaTH 3a IXHIM
MOXOJIPKEHHSIM Ta MOXJIMBICTIO YTHJI13al1i].

OcHOBHI THIIH BiIX0aiB:

1. OpraniyHi Bigxoau: 3aMILIKA CUPOBUHHU, HENIPUAATHI JIJIS1 CIO’KUBAHHS
XapyoB1 NPOJIYKTH, WIKIPKU (HPYKTIB 1 OBOUIB, BIAXOAU M’siCa, MOJIOUHUX
IPOJYKTIB.

2. Heopraniuni Bigxoau: nakyBanbH1 MaTepiaiu (IUIACTUK, Mamip, MeTal,
CKJIO), Tapa Ta yImaKkoBKa.

3. Criuni Boam: 3a0pyIHEH1 BOJIU MICJISI TEXHOJIOTTYHUX MPOIECIB (MUTTS
oOnagHaHHS, CAPOBUHH).

4. T'a30Bi BUKMAU: IPOYKTHU FOPIHHS, BUIAPOBYBAHHS XIMIYHUX PEYOBHH,
BUKHUIU METaHy 3 Gepm.

;? Hpuxiaan:

MonouHi KOMOIHATH YTBOPIOIOTH 3HAYH1 OOCSTH CHPOBATKOBHMX BiIX0diB, sIKi
MOXYTh OyTH MTOBTOPHO BUKOPUCTAH1 y Xap4yOBiii TPOMHUCIOBOCTI a00 010ra30BUX
YCTaHOBKaX.

3. MeToau MiHiMi3anii HEraTUBHOTO BILUIMBY HA TOBKIJJIS

5% J1ns 3MeHIIeH s MIKiZUTMBOTO BIUTHBY Ha TOBKILIS MiAPHEMCTBA
3aCTOCOBYIOTh T€XHOJIOTII pecypco30epeskeHHsI Ta mepepoOKH BiAX0aiB.

OcHoOBHI MeTOaM MiHiMi3auii eKOJOTiYHOr0 BIUIUBY:

OnTuMmizaniss BUpOOHUITBA — 3MEHILICHHSI BUKOPUCTaHHSI CHPOBUHU Ta
pecypcis.

Ilepexia Ha exoJIOriYHe MAKyBAHHA — BUKOPUCTAHHS 010pO3KIaTHUX
MaTepiaiiB 3aMiCTh IJIACTHKY.

PeuupkyJisiisi BOAM — CHCTEMH OYHINCHHS Ta TOBTOPHOT'O BUKOPUCTAHHS
TEXHOJIOT1YHOT BOJIH.

EneproedekTuBHicTh — BIpOBaHKEHHS BITHOBIIOBAHUX JKEpEJ €Heprii,
3MEHIIICHHS €HEPTOCIIOKIUBAHHS.

Po3aisibHmii 30ip BigxoaiB — copTyBaHHS Ta nepepoOKa OpraHIvyHUX 1
HEOPTaHIYHHUX BIIXO/IIB.

ﬁ Hpuxaan:

Kommanis Nestlé Bnpoaguna nporpamy "Zero Waste to Landfill", o
nepeadavyae HyJAbOBI BiIX0IU Ha 3BAJIMIAX Ta MAaKCUMaJIbHY YTHII3aI[1I0 BCIX
B1JIXO/IB.
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4. Crioco0u yTuJiizauii Ta HOBTOPHOI0 BUKOPUCTAHHSA BiAXO01iB

5% XapuoBi BiX01¥ MOXHA yTHIi3yBaTH 260 NepepodIsTH y KOPHUCHI
MPOIYKTH.

Metoau yruiizamii:

1. KomnoctyBaHHsI — IEPETBOPEHHS OPraHIvYHUX BIAXOAIB Ha J0OpUBA.

2. biora3zoBi ycTAHOBKH — BUKOPUCTaHHS XapyOBUX BIAXOAIB AJIS
BUPOOHUIITBA O10Ta3y.

3. BropuHHa nepepodka — nepepoOka MiIacCTUKOBUX Ta MarnepoBUX
YIIaKOBOK.

4. 3rogoByBaHHSl TBAPMHAM — BUKOPHUCTAHHS 3aJIUIIKIB XapUOBUX
NPOJYKTIB Y TBAPUHHUIITBI.

5. BupoOHMUTBO KOpMIB 200 100aBOK — /I€SIKI XapUOBi BIIXOU MOXKYTh
OyTH BUKOpPHUCTaH1 y BUPOOHHUIITBI KOPMIB.

;? Hpuxiaan:
[TuBOBapHi 3aBO/IM BUKOPUCTOBYIOThH 3AJIUIIKH COJIOAY AJIsi BAPOOHUIITBA
KOPMIiB JIJIS1 TBAPHH.

5. MixkHApOAHI CTAHAAPTH TA €KOJOTTYHI BAMOIHM y Xap4o0Biii MPOMUCJI0BOCTI

5% BUMOTH [0 €KOJIOrUHOT Ge3IIeKH PeryIiOI0ThCS MIKHAPOJHAMHE CTAHAAPTAMH
Ta 3aKOHOJaBCTBOM.

OCHOBHI Mi’KHApPOJIHI CTAHIAPTH:

o [1SO 14001 — cucTema eKoJIOTTYHOTO MEHEIKMEHTY.

o 1S0O 22000 — ynpaBniaHs 6€3NEYHICTIO XapUOBUX MPOTYKTIB.

o Global GAP — ceprudikaiiis €KOJIOTTIHOTO CLUTBCHKOTO TOCIIOIaPCTRA.

o JlupexTunBu €C om0 NoBOIKeHHs 3 BiIX01aMHU Xap4oBoi
MPOMHCJIOBOCTI.

ﬁ IMpuxnan:
€porneiicbknii Coro3 3a00pOHUB MJIACTUKOBI OTHOPa30Bi CTOJI0BI Mpudopu Ta
CTUMYJIIOE Mepepo0Ky NaKyBaJbHHUX MaTepiaiB.

I[Mutanusa 15 caMmonepeBipKu:

1. SIxi OCHOBHI €KOJOT14HI MPOOIEMHU XapUOBOi IPOMHUCIOBOCTI?
2. SIxi BUIIM BiIXO/IiB YTBOPIOIOTHCS Y XapuOBOMY BUPOOHUIITBI?
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o s

SIKi MeTOIM BUKOPHUCTOBYIOTBCS JIJIsl MIHIMIi3allli HEFaTUBHOT'O BIIMBY Ha
TOBKLLISA?

Sk MOXHa €(PEKTUBHO yTHIII3yBaTH OPTaHIvYH1 BIAXOAM?

SIki MDDKHApO/IH1 CTaHJAPTH €KOJIOTTYHOTO MEHEIKMEHTY 3aCTOCOBYIOTHCS
y XapyoBiid MPOMUCIOBOCTI?

TecToBi NUTAHHSA

1.

SIke 3 HaBeJAeHUX JZKepeJ 3a0py/AHEHHS € OCHOBHMM Yy Xap40Bii
NMPOMMCJIOBOCTI?

a) Bukuam aBTomMo011iB

b) XapuoBi Bigxoau, CTIYHI BOJIM Ta aKyBaJbHI MaTepiaiu

¢) Bukunu enexrpocranuii

d) Panianiiine 3a0pyiHeHHS

IIlo € NpUKIaI0M OPraHiYHHUX BIAXOAIB y Xap40Biid MPOMHCJIOBOCTI?
a) CKJIsHI TUISIITKA

b) IlnacTukoBi KOHTEIHEpU

c¢) llIkipku oBoUYIB Ta GPYKTIB

d) MeraneBi 6aHKH

Axuit MeToa MiHIMI3y€ HEraTUBHMH BIUIMB Xap40BHX BiJIX0/iB Ha
AOBKLNIA?

a) CranmoBaHHs 6e3 yTwri3alii eHeprii

b) 3axopoHEeHHS Ha MOJITOHAX

c¢) KomnocryBanus

d) Bukuanas y BOgoOWMH

IIlo HE € cmoco6oM yTmiizanii opraHiyHux XapuyoBuX BiaxoaiB?

a) Bukopucranus y BApOOHHUIITBI KOPMiB

b) Ilepepobka y Gioras

¢) Bukunanus Ha cMmiTTe3Basnine 06e3 COpTyBaHHS

d) KommoctyBanus

SIKi OCHOBHI €K0JIOTiYHI MP06JeMHU OB’ A3aHi 3 XapYOBOIO
NMPOMMCJIOBICTIO?

a) Bucokwuii piBeHb 6e3p0o0ITTS

b) CrioskxuBaHHS BEIMKO1T KUTBKOCTI BOJU Ta €HEPrii, yTBOPEHHS BiIXO/IiB
¢) 3MEHIIIEHHS TTOTUTY Ha €KOJIOTTYHO YUCTI IPOAYKTH

d) HegoctaTtHs KUTBKICTh MPAIIBHUKIB Y CEKTOP1 XapUOBUX TEXHOJIOTIN
Axuii Mi>KHAPpOAHMI CTAHIAPT PEryJilo€ YNPaBJIiHHSA €KOJOTiYHOK)

0e3MeKo10 HA MiINPUEMCTBAX?
a) 1SO 9001

b) 1SO 14001
c) HACCP
d) GMP
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7. 1o € npukyIagom cTiHKUX (€KOJOTiYHUX) NPAKTUHK Y Xap4o0Bii
NPOMMCJIOBOCTI?
a) BukopucTtanss oqHOpPa30BHUX IUIACTUKOBUX MTAKyBaHb
b) Ontumizanis CroXMBaHHS BOJU Ta €JIEKTPOEHEPTil
¢) 3aXOpOHEHHS BIAXO1B 0€3 MONepeHbOr0 COPTYBAHHS
d) Bukopucrtanss XiMIYHUX 100aBOK 0€3 €KOJIOTTYHOT OIIHKH
8. Sxmii mpouec 103B0JIsSIE BHKOPHCTOBYBATH 3aJIUIIKH MPOAYKTIB A5
OTPHMMAHHS eHeprii?
a) CnaroBaHHS
b) BiorazoBa ¢pepmenTariis
c¢) @inpTparris BoaAU
d) BukopuctanHs CHHTETUYHHUX JOOPUB
9. SIke TBepaKEeHHSI MPO Xap4yOBi BiAX0AU € MPaBUJIbLHUM ?
a) Yci XxapuoBi BiIXOJM MalOTh OyTH 3aXOPOHEH1 Ha MOJIIroHaX
b) XapuoBi Bigx0u MOKHA MEPETBOPIOBATH HA KOPM JJIs TBApUH a00
61omaanBo
¢) Xap4oBi BIIX0/IM HE MAIOTh BIUIMBY Ha JOBKULISA
d) XapdoBa MpOMHUCIIOBICTh HE MPOYKY€E 3HAUHY KUTbKICTh BIIXO/IiB
10.1110 € 0CHOBHOI0 METOI0 €KOJIOTIYHOT0 MEHEKMEHTY y Xap4oBiii
NMPOMHCJI0BOCTI?
a) 30UTbIIIEHHS] BUPOOHMIITBA XapUOBUX MPOYKTIB
b) Minimi3alrisi HETaTUBHOTO BILJIMBY Ha JOBKLLISA Ta palliOHAJIbHE
BUKOPHUCTaHHS PECYPCIB
¢) OnTuMizalliss MApKETUHTOBHX CTpaTerin
d) 3HmKeHHS BUTpAT Ha OIUIATy Ipalii
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INPAKTUYHI 3AHATTSA
Tema 1. Anaui3 HeOe3neyHux YnHHMKIB y cuctemi HACCP
Mera:

O3HailOMJIEHHS CTYJIEHTIB 3 OCHOBHUMHM BUJAaMHU HEOE3MEYHUX YUHHUKIB Y
XapyOBHUX MPOAYKTaX Ta METOJIaMH iX aHami3zy B Mexax cuctemu HACCP.
HaBuutu cTyneHTiB ineHTu(dikyBaTH 010JI0T1UHI, XIMIYHI Ta (13U4YHI HEOE3NEeKH, a
TaK0X BU3HAYATHU 3aXO0J]IU JUIsl IXHBOI MiHIMI3allii.

3aBIaHHA:

1. TIpoBectu aHai3 XapuoOBOTO MPOJAYKTY 32 MOKJIUBUMH HEOE3MECUHUMU

YHHHUKAMH.

Busznauutu mKepena NoTeHIIMHUX PU3HKIB.

3. 3amponoHyBaTU METOJIM KOHTPOJIIO Ta MiHIMI3aIlli HeOe3neK BiAMOBITHO 0
npuniuniza HACCP.

N

IIpakTH4YHE 3aHATTHA

1. BerynHa yacTuHa

52 O3HAOMUIEHHSI CTY/JEHTIB i3 3aBIAHHIMH 3aHSTTS:

o Illo Take HeOe3neuni ynnauK B HACCP?

o UYomy BaxnuBO i1eHTU(]IKYBaTH OTESHIIIHHI 3arPO3H Y XapuOBUX
npoyKTax?

o Sx HACCP nonomarae MiHIMI3yBaTH 11l PU3UKH?

ﬁ O0ropopeHHsi OCHOBHUX BH/1iB He0e3MeYHUX YMHHMUKIB:

o biosoriuni Hebe3meku: maroreHni 6akTepii, Bipycu, mapa3uTu
(Salmonella, Listeria, E. coli).

o XimiuHi He0e3MeKH: 3aIUIIKH IECTUILIMAIB, MUMHHUX 3aC001B, BAXKKUX
METaiB, Xap4OBHUX J0OABOK.

o ®Di3nuHi HeOe3MeKN: CTOPOHHI TpeIMEeTH (CKII0, TITIACTUK, METal, KICTKH).
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Ilpukiaau peajbHUX BUIIAJAKIB Xap40BHUX OTPY€Hb Yepe3 HeOe3nmeyHi
YMHHUKH (HAIpUKIa, crajax cajJbMOHENb0O3Y Y MOJIOYHIN MPOAYKIIii,
BUSBJICHHS] METAJIEBUX YACTUHOK Yy KOHIUTEPCHKUX BUPOOaAX).

2. Bu0ip xap4oBOro npoayKTy Ta aHaJji3 He0e3ne4YHUX YHHHUKIB

5 CTy/leHTH NpamioloTh y rpynax i 06HpaoTh XapuoBHii NPOAYKT /IS
aHaJIi3y (MOJIOUHI MPOAYKTH, M’CO, puba, X11000yn0uHi BUpoOH, (PPyKTH, OBOUI,
HAITO01 TOIIIO).

5 3aBIaHHS AJIs TPYI:

1. BuzHauyuTu noTeHuiiHi Oionoriuni, XiMmiuui Ta QizuuHi 3arpo3m s
00paHoro MPOIYKTY.

2. OuinuTu cTaaii BHUPOOHUIITBA, HA IKUX MOKYTh BUHHMKATH Hebe3NeKHU
(30epiraHHs1, TPAHCTIOPTYBAHHS, MAKyBaHHS, peai3allis).

3. 3anponoHyBaTH cocooM KOHTPOJII0 Hebe3nek (00pooOKa,
TEeMIIepaTypHUN KOHTPOJIb, TECTYBaHHS Ha 3a0pyIHEHHS).

;? IMpuxaan:
Hponykr: Cupe Kypsiue M’sico

« Biosoriuni 3arpo3u: Salmonella, Campylobacter.
o XimiuHi 3arpo3m: 3aquIKu aHTHO10TUKIB, TIECTUIIHIH.
o @i3uyHi 3arpo3u: ¢pparMeHTH KiCTOK, METaJIeBl YaCTUHKHU BiJ 00JIaHAHHS.

3. IIpe3enTaiisi pe3yJbTaTiB Ta 00rOBOPEHHS

ﬁ Koskna rpyna npe3eHTye cBiii aHaJi3:

o ki HeGe3neuHi YUHHUKY BHUSIBIICH1?
o Ha sikomy erarni BOHU MOXYTh BUHUKATH?
o ki 3axoau MOXYTh MiHIMI3yBaTH IIi pUSHKHU?

Auckycis:
o SIki XxapuoBi NPOAYKTH HAUOLIBII BPA3JIUBI 10 HEOE3MEUHNX YNHHUKIB?

o Yu MOXHa MOBHICTIO YCYHYTH PU3UKHU Y BUPOOHUIITBI XapuOBHUX
MPOAYKTIB?
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4. Bu3Ha4YeHHSI METOAIB KOHTPOJIIO TA 3a1100iraHHs Hede3nmeKkam

5 T'pynu npomnoHyI0Th MeTOH KOHTPOJIIO TA 3aN00iranHs Hebe3meKam:

o TeMnepaTypHUll KOHTPOJIb.

o AHaJi3 3aJUIIKIB NECTUIIU/IIB Ta aHTUOIOTHUKIB.

o BukopuctanHs MeTaNONIyKayiB JIJIsi BUSBICHHS (P13UUHUX 3a0PYTHEHbD.
o BrpoBamxeHHs nporpam caHiTapHOT OE3MEKH.

;} Hpuxiaan:

Jlist cuporo M’sica BaKJIMBO KOHTPOJIIOBATH TeMIepATyPHHil pe:KuM
(36epiranust mpu 0-4°C), npoBoauTH DaKTepioJOriYHMii aHATI3,
BUKOPUCTOBYBATH Tiri€HiYHI MPOTOKOJIM i 4ac 0OpOOKH.

5. IlincyMKoBe 00rOBOpeHHS

52 OGroBopeHHs OCHOBHHX BHCHOBKIB:

o Yomy anaii3 HeOE3MEUYHNX YNHHHKIB € BAKIIUBOIO YaCTUHOKO CHCTEMHU
HACCP?

o SIki MeTOM KOHTPOJIIO € Halle(DEKTUBHIIITUMHU?

o JSIki HeOe3MmeKn HalvacTime 3yCTPIYaroThCs Yy XapuoBiil IPOMHKCIOBOCTI?

OuikyBanuii pe3yjbTar:

v CTy[eHTH HaBYaThCs BU3HAYATH IOTEHITIHHI HEOE3IEKH y XapUOBHX
MPOTyKTaX.

v 3100y1yTh HABUYKH aHAII3y PU3UKIB Ta PO3POOKH 3aX0/1iB KOHTPOJIIO.

v Onanyiots ocHoBHU BiipoBapkeHHsI HACCP y nporiiecu BUpOOHHUIITBA XapUOBUX

MIPOJTYKTIB.

Tema 2. BusHaYeHHS KPUTHYHUX KOHTPOIBbHUX TOYOK (KKT)
Mera:

O3HalloMUTH CTYACHTIB 13 TPOLIECOM BU3HAYEHHS KPUTHYHUX KOHTPOJIbHHUX
TOYOK y BUPOOHHMIITBI XapuOBHUX MPOAYKTIB, HAaBUUTH 1eHTU(ikyBaTH KKT,
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BCTAHOBJIFOBATH KPUTHUYHI MEK1 Ta BU3HAYATH METOJU MOHITOPUHTY BiJIMOBITHO
no npuniunis HACCP.

3aBaaHHA:

1. Onucatu TEXHOJIOTTYHUM TpoLec BUPOOHUIITBA OOPAHOIO XapuOBOTO
IPOJIYKTY.

Busznauntu kputruni koutposibHi Touku (KKT) y mpoueci BUpoOHUIITBA.
BceranoButu kputnaHi Mexi s koxkHoi KKT.

4. 3amnpornoHyBaTH MeToIu MOHITOpUHTY Ta KOHTpoJto KKT.

w N

IIpakTH4YHE 3aHATTH

1. BcrynHa yacTuHa

52 O3HAHOMJIEHHSI CTY/JEHTIB i3 3aBIAHHIMH 3aHSTTS:

o o Take kputu4Hi KoHTpOJIBHI ToukHu (KKT) y HACCP?

o Yomy BaxnuBo npaBuiibHO ineHTHdikyBaTH KKT y xapuoBomy
BUPOOHUIITB1?

o Sk BU3HAYUTH KPUTHYHI MEXK1 T4 METOJAM MOHITOPUHTY?

5 OGroBoOpeHHs! KJII04OBHX IOHSITh:

Kputuuna koutpoabHa Touka (KKT) — e eran y BUpoOHUIITBI, ¢ MOXKHA

3ano0irtv abo MiHIMI3yBaTH pU3UK HEOE3IMEYHOr0 YNHHUKA (01010T1YHOTO,
XIMIYHOTO, (PI3UYHOTO).

Kputnuna mexa — 1ie mapametpu (Temmeparypa, dac, piseHs pH toro), 3a
SKUMHU BU3HAYAIOTH O€3MEYHICTh MPOAYKTY.

MeToan MOHITOPHMHTY — 1€ TIEPEBIPKH, 110 3a0e31meuyroTh KOHTposib KKT
(BUMIpIOBaHHS TEMIIEPaTypH, aHaJi3 MPo0, MIKpPOO10JIOTIUHE TECTYBaHHS).

5 Mpuxaaan KKT y BUpoGHUITBI Xap40oBHX NPOAYKTIB:

o Tepmiuna o6poOka m’sica (TemriepaTtypa He HIk4Ie 75°C).

o [IlacTepu3aiis Monoka (Temmneparypa He MeHie 72°C npotsrom 15
CEKYHJ).

o KouTposnb yacy Ta Temneparypu 30epiranus pubu (Big 0 no +4°C).

o MeTanonerekTopu sl IEPEBIPKU CTOPOHHIX MPEIMETIB Y XapyOoBIi
MPOAYKIII.
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2. Onuc npouecy BUPOOHUITBA XapY0BOI'0 MPOAYKTY

5 CTyleHTH NpamioloTh y rpynax i 06MpaoTh Xap4oBHii IPOIYKT
(HanpuKJIad, MOJIOKO, M’SICO, KOHAMTEPCbKi BUPOOHU, HAIIO]).

ﬁ 3aBaaHHd IS TPYIL:

1. OnucaTtu TeXHOJOTIYHUIA MPpoLec BUPOOHUITBA OOPAHOTO MPOIYKTY,
BKa3aTH OCHOBHI eTanu (CUpOBHHA, 00poOKa, hacyBaHHs, 30epiraHHs,
TPAHCTIOPTYBAHHS).

2. BuzHauuTH MOTeHUiliHI HeOe3neYHi YNHHUKH HA KOKHOMY eTami
(Oios0r1uH1, XIMi4Hi, (P13UYHI).

3. Busznauutu KKT, Ha sikux HeoOXiTHMI KOPCTKUH KOHTPOJIb IS
3a0e3nedeHHs 0e3MeKU MPOIYKTY.

;? Hpuxiaan:
poaykr: IlacTepusoBane MOJI0OKO

1. OTpuMaHHsI CHUPOBUHHU — MOXKJIUBUN PU3UK OaKTEPlaIbHOTO 3a0pyIHEHHS
(Salmonella, E. coli).

2. DiabTpauis — MOXJIMBE MOTPAIUITHHS (I3UYHUX 3a0PYy/IHEHb (ITICOK,
3aJIMIIKU KOPMY).

3. IMacrepu3aniss — KKT! BOuBae naTorenHi MikpoopraizMu (Temreparypa
72°C, 15 cex).

4, dacyBaHHS — PU3UK KOHTAMIHAIIII ITiT Yac KOHTAKTY 3 00JIaTHAHHSM.

5. 36epirannst — KKT! Temnepatypauit kouTposs (He Ounbine +6°C).

6. locTaBKa — KOHTPOJIb YMOB TPAHCIIOPTYBaHHSI.

5 Kpurnmani mexi nis KKT:

o Temmnepatypa nactepusailii: He MmeHme 72°C.
o Tewmmnepatypa 36epiranss: 0...+6°C.

3. BuzHayeHHs KPUTHYHHUX KOHTPOJbHUX TOYOK (KKT)
ﬁ I'pynu Bu3nauawots KKT y BupoOHUIITBI 00paHOro NpoayKTy.

OcHoBHi meToan BusHauennss KKT:

o Amnaniz BUpoOHHUYOrO MPOLECY Ta NOTECHIIHHUX HEOE3IEK.
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o Buxopucranns "lepeBa pimenb HACCP" nns inentudikanii KKT.

5 Tpuknan sukopucranns "Jepesa pimens HACCP':

1. Yum icHye Ha HbOMY eTami pU3HK 3a0pyAHEHHS POAYKTY?
o Taxk — HactynHe nuraHHs.
o Hi— Ile ne KKT.
2. U MoxkHA yCYHYTH 200 3HU3UTH Lel PU3UK HA HACTYNHUX eTanax?
o Tak — Ile ne KKT.
o Hi— Ile KKT.

Hpuxaagn KKT aast pi3HUX IPpOaYKTIB:

o Kontponb TeMnepaTypu mij1 4yac TeI1oBo1 00poOKH (cTepuiiizaris,
nacTepusallisi, BUMIIKaHH: ).

o Buxopucranas GuIbTpiB, METATIOAETEKTOPIB, PEHTI€H-KOHTPOJIIO JJIs
BUSIBJICHHS CTOPOHHIX MPEIMETIB.

o Konrpons piBusa pH y pepmMeHTOBaHUX TPOTYKTaX.

o  MOHITOPUHT TEPMETUYHOCTI MAKyBaHHS.

52 Tpynn 3anucyiots cBoi KKT Ta 06rpyHTOBYIOTH iX BHGIp.

4. Bu3HAaYeHHS1 KPpUTHYHHUX MEK TA METOHAIB MOHITOPUHTIY
52 KoxHa rpyna BCTAaHOBJIIO€ KpUTHYHI Mexi 11st cBoix KKT.

Ipukaaam KPUTHYHHX MEXK:

o Temmnepatypa nactepusailii Moioka: He MeHiue 72°C.,

o Kontpons pH B cokax: He OuibLIE 4,6.

o BwicT xoHCcepBaHTIB y KoBOaci: He Olibiie 100 Mr/kr.

o Yac Bunikanns xii6a: He menme 20 xBuiauH npu 200°C.

ﬁ I'pynu o6uparoTs MeToau MoHiTOPpUHTY 1Jis KoxkHOI KKT:

o KouTponb Temnepatypu (TEpMOMETPH, JATUUKH).

o JlaGopaTopHi gocmimxeHHs (0aKTepioaoriuHI aHATI3H, BUMiprOBaHHS pH,
TECTYBaHHS Ha aJEPreHu).

o BizyanbHuil KOHTPOJIb (LIUTICHICTH NMaKyBaHHS, YUCTOTA OOJIaIHAHHS).
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5. Ilpe3eHTanisi pe3yJabTaTiB Ta MiACYMKOBe 00TOBOPEHHS

5 Ko:Ha rpyna npe3eHrye cBiii anamis:

o Omnuc BUPOOHUYOTO TMPOIIECY.
o Busznaueni KKT Ta iX KpuTu4yH1 MeXI.
o Meroau monitopunry Ta koHTpoito KKT.

Juckycis:

o Uu moxHa Oyno ynukaytu neBHux KKT?
o Sk BpoBa/KeHHSI KOHTPOJIIO JOTIOMOXKE 3MEHIIUTH PU3UKU?
o YoMy BaxJIMBO MAaTH YITKI KPUTHYHI MEXKi?

52 OuikyBaHMii pe3y/IbTaT:

v CTy[eHTH HaBYAThCS BU3HAYATH KPUTHYHI KOHTPOJbHI TOYKH Y BUPOOHHUIITBI.

v BoHU 3MOXyTh BCTAHOBIIOBAaTH KpuTHuHi Mexi st KKT.
v OmanyoTh METOI MOHITOPHHTY, sKi 3acTocoBytoThesi y HACCP.

Tema 3. Po3po0bsennss nporpam-nepeaymos y HACCP
Mera:

HapuuTu cTyneHTIB po3po0isaTu MporpaMu-nepeyMOBH JJIsl 3a0e3neUeHHs
YUCTOTH Ta OE3IMEeKU XapuyOBUX MPOAYKTIB HA BUPOOHHUIITBI, (DOKYCYIOUHCH Ha
YHUKHEHHI TIEPEXPECHOT0 3a0pyAHEHHS Ta BUMOTaX /10 00JIalHAHHS BIJIIOBITHO
1o cuctemu HACCP.

3aBaaHHA:

=

O3nHaiomuTHuCs 3 OCHOBHUMH Nporpamamu-nepenymosamu y HACCP.

2. BuOpaTtu onuH 13 HanpsMiB IPOrpaM-mepeyMOB (TIFEHIYHHI KOHTPOJIb,
caHiTapisi, BAMOTHY JI0 00JIaIHAHHS TOIIIO).

3. Po3pobutu mporpamy-nieperyMoBy 1S 3a0€3MeUeHHsT O€3MeKH XapuOBUX

IIPOJTYKTIB.

l'[paKanHe 3AHATTHA

1. Berynna yactuHa
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5 O3HailiOMJICHHSI CTY/CHTIB i3 3aBJAHHAMH 3AHATTS:

« [Ifo Take nporpamu-nepenymosu y HACCP?
o Sy ponb BOHM BIAITparOTh y 3a0€3MeueHH1 0e3MeKN XapuOBUX MPOYKTIB?
o ki mporpamu-nepeyMoBH € 000B’ I3KOBUMU?

5 OGroBopeHHsI OCHOBHMX THIIB nporpam-nepexymos y HACCP:
CamniTapis Ta ririena:

o Murts pyk, uncTka podoUyux 30H, Ae31HPEKIIIs 00TaAHAHHSL.
KonTposb nepexpecHoro 3a0pyTHeHHs:

o BigokpemieHHs cupux 1 TOTOBUX MPOJAYKTIB, KOHTPOJIb aJI€PreHiB,
NpaBUIIbHE MapKyBaHHSI.
Bumoru 10 o0s1agHaHHA Ta NPUMILECHb:

« Bukopucranns xapuoBoro o0JaHAHHS, CaHITApHI 30HU, OYUIIECHHS
HOBITPSIHUX (DUIBTPIB.
KoHTpoJis BogonocTayaHHs Ta CTiIYHUX BOJ:

o Uwcra nuTHA BO/Ia, KOHTPOJIb SIKOCTI BOJIU, €EKTUBHE BiBEJACHHS CTOKIB.
HaB4yanHs nepcoHasy:

o [HCTpyKTaXi 11010 TIri€HH Ta MPaBUJI POOOTH Y Xap4OBOMY BUPOOHHUIITRI.

5 Tlpukaaau BUKOPHCTAHHs nporpaM-nepexymoB y HACCP:

o KonTposb caniTapii Ha MOJOYHHX MIANPUEMCTBAX.

o BukopucTtaHHs KOJIpHOTO MapKyBaHHS Ha M’sICONIEPEpOOHUX 3aBOJAX TSI
YHUKHEHHS 3MIIITyBaHHsI CUPOi Ta TOTOBOT IIPOIYKIIii.

« IlepeBipka BiAIOBIIHOCTI MaTepiasliB 00JIaTHAHHS CTaHIapTaM OE3IEeKH.

2. BuOip HanpsiMy nporpaMu-nepeayMoBH Ta po3po0Ka 3aX0/1iB

5 CTyJIeHTH NPalol0OTh Y FPyNax Ta 00HPaloTh HANPSAM IPOrPaMH-
nepexyMoOBH VISl PO3POOKH.

5 3aBaaHHs 105 TPyI:

1. O6partu oany 3 nporpamM-nepeaymMoB (HaPUKIIaI, Tiri€Ha MEPCOHAIY,
caHiTapis o0JaHaHHS, KOHTPOJIb IEPEXPECHOTO 3a0PYyTHCHHS ).

2. OnucaTH KJI0Y0Bi BUAMOTH Ta CTAHAAPTH 11 0OpPaHOTO HAIIPSAMY.

3. Po3poOuTH njaH 3axo/iB /s 3a0e3MeYeHHsI YUCTOTH Ta 0e3MeKHu
Xap4yoBUX MPOAYKTIB.
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4. Bu3HAYMTH BiANOBiaJbHUX 0Ci0 TAa METOAU KOHTPOJII0 e)eKTUBHOCTI
NMPOrpaMm.

ﬁ Mpuxaan:
IIporpama-nepenymoBa: I'iriena nepconaiy

o Buwmoru: perynspHe MUTTS pyK, BUKOPUCTAHHS CIIELIATBLHOTO OJATY,
KOHTPOJIb 3J0POB'sSI IEPCOHAITY.

o 3axoau: po3MillleHHs caHiTaii3epiB, 000B’A3KOBE HOCIHHS PYKaBUYOK,
IIOACHHUHN OIJIsIT MEAIIEPCOHAIIOM.

o Metoan KOHTPOIIIO: )KYPHAIH PEECTPALII] MUTTS PYK, BIIIECOMOHITOPHUHT,
BUIIAJIKOB1 MEPEBIPKHU.

3. Ilpe3enTailisi pe3yabTaTiB Ta 00rOBOPEHHA
;? Ko:xHa rpyna npe3eHTye CBOIO Nporpamy-nepeaymoBy:

o Slxuit Hanpsim Oyo o6paHo?
o Slki 3axoau nependaveHi s 3a0e3neYeHHs] YUCTOTH Ta Oe3eKu?
o Sk OyJe KOHTPOJIOBATHCS BUKOHAHHS ITPOTpamMu’?

Muckycis:

o JSIki mporpamMu-miepeIyMOBY € HAUOLIBIIT KPUTHUHUMHU TSI XapIOBOTO
BUPOOHUIITBA?

o Sk edheKTUBHO TIEPEBIPSITH BUKOHAHHS MPOTpaM-TiepeIyMOB?

o Yomy BaxXJIMBO JOTPUMYBATUCH YCIX BUMOT JO 00JIaJHAHHS Ta Tiri€eHn?

4. IlincymMmKkoBe 00roBOpPeHHs

ﬁ OO0ropopeHHsi 0CHOBHUX BHCHOBKIB:

o Sk mporpamu-nepeyMOBH BIUTHBAIOTH HAa 0€3MEKy XapuOBUX MPOTYKTIB?

o YoMy BaxJIHMBO BIPOBAKYBATH X Ha KOXXHOMY MiIIPUEMCTBI?

o ki mporpamu HaNHOIBII BaXKIUBI JUTSl PI3HUX THITIB XapIOBUX
BUPOOHUIITB?

OuikyBanuii pe3yJbTar:
v CTyneHTH HaBYaThCS po3pobsiTH mporpamu-nepeaymosu st HACCP.
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v 3100y1yTh HABHYKY IJIAHYBAHHS CAHITAPHUX 3aXOJIB Ta KOHTPOJIIO
0€3MeYHOCT1 XapuOBUX MPOAYKTIB.

v OmnaHyroTh METOAM 320€3NECYCHHSI HAJIS)KHOTO CaHITAPHOTO CTaHy Xap4yoBOTO
BUPOOHHUIITBA.

Tema 4. KonTpousb 3a mkignnkamu B cucremi HACCP

Merta:

Hapuutu CTYI[CHTiB p03p06JISITI/I IJIaH KOHTPOJIIO 34 IJ_IKiIIHI/IKaMI/I I Xap4u0BOTO

MiATPUEMCTBA, BKIIOUAI0UH 1€HTU(]IKAIIII0 MOTEHIIIMHUX BUIB IIKITHUKIB,
METO/M 3armo0iraHHs iX MosBi Ta 3aX0/M IJIS 1X YCYHEHHsI BIJIIOBIIHO 70
cranaaptis HACCP.

3aBIaHHA:

1. BusHauuTH NMOTEHIIIHHI BUAM IIKITHUKIB, sIKI MOXKYTh 3arpOKyBaTH

Xap4YOBOMY IiIPHEMCTBY.

Po3po6utn MeToau 3ano0iraHHs MOSBI MIKITHUKIB.

3. 3anpornoHyBaTH 3aX01 3 KOHTPOJIIO Ta YCYHEHHS IIKITHUKIB Y pa3i iX
BHSIBJIEHHSL.

no

IIpakTH4YHe 3aHATTH

1. BcrynHa yacTuHa

5% O3HAHOMJIEHHSI CTY/JCHTIB i3 3aBJAHHAMMH 3aHATTS:

o YoMy KOHTpPOJIb 32 NIKITHUKAMH € KPUTHYHO BAXIJIMBUM y XapuOBOMY
BUPOOHUIITBI?

o Sk cucrema HACCP perymtoe 3axonu 60poTsOH 31 MIKITHUKAMHE ?

o ki HacHIAKKA MOXKE MaTH MPUCYTHICTh IIKITHUKIB y XapU4OBHUX
mignpueMcTBax?

ﬁ OOroBopeHHs KJIKYOBUX MOHATH:
IToTeHuiiHi 3arpo3u Bi IKIiTHUKIB:
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o 3a0pyAHEHHS Xap4OBHUX MPOIYKTIB ((pekali, mepcTh, MIKPOOPraHi3MH,
aJIepreHu).

o PyliHyBaHHS CUPOBUHU Ta FOTOBOI MPOYKIII.

o Ilepenecenns xBopoboTBOopHUX OakTepiit (Salmonella, Listeria, E. coli).

o [IlopyeHHst caHITapHUX HOPM, 1110 MOKE€ MIPU3BECTU A0 TPAPIB 1
3aKPUTTS MiANPUEMCTBA.

OCHOBHI BUIHM WIKIIHUKIB Y Xap40Biil IPOMHCJIOBOCTI:

o I'pusynu (mxypu, M) — IPOHUKAIOTh y CKJIAJIU, TICYIOTh IPOAYKTH,
3QJIUIIAIOTE CIIIH KUTTEISIIBHOCTI.

o Komaxu (Tapranm, Mmypaxu, MyXu, MiJib, })KyKH-IIKiITHUKH) —
3a0pyIHIOIOTh IPOJYKIIIO, € IEPEHOCHUKAMU XBOPOO.

o IITaxu (ronyou, BopoHu, ropodui) — mrepeso iHpexii, MoXyTh
HNOTPAIUISITH Y BUPOOHUY1 IPUMIIICHHS.

2. InenTudikanis MOTEHUIMHUX MIKITHUKIB HA MiANMPUEMCTBI

52 CTyaeHTH NPALOIOTH Y FPYNAaX TA BU3HAYAIOTD, SIKi IIKITHHKH MOKYThb
OyTHM NPUCYTHI HA XapYOBUX MiIMPUEMCTBAX (3aJ1€2KHO BiJl TUIY NPOXYKIILil,
YMOB BUPOOHUIITBA Ta 30epiranHs).

57 3aBIaHHs JIs FPYI:

1. OOGpatu TUIl Xap4oBOTro MiAIPUEMCTBA (M’ sICOTIEpepOOHUI 3aBO/I, TIEKAPHSI,
MOJIOYHUN KOMOIHAT, CKJIaJ MTPOAYKTIiB, PECTOPAH TOIIIO).

2. TlpoaHamnizyBaTH, sIKi BUJIA IIKITHUKIB MOKYTh TaM 3’ SBUTHUCH.

3. Busnauutu dakTopu, Mo CupusiroTh MOsIBI MIKITHUKIB (TIOraHa Tiri€Ha,
HENIUTbHI MaKyBaHHS, HASBHICTh XapuOBUX 3aJIUIIKIB TOIIIO).

ﬁ IMpuxnan:

o M’siconepepoOHmii 3aBOA: MHUIIIi, TAPTAHU, MYXH.
o IlexapHsi: MiIb, )KYKH, TPU3YHH.
o Cxuag xap4yoBoi NPOAYKIIl: KYKU-IIKITHUKHA 3€pHA, TApraHu, MUIII.

3. Po3poOka MeToaiB 3am00iraHHs MosABI IIKITHUKIB

;? I'pynu po3po0Jsl0Th NpPeBEeHTUBHI 3aX0/14, AKI J0NIOMOXKYTh YHUKHYTH
MOSIBH LIKIJHUKIB HA Xap4Y0BOMY IIANPUEMCTBI.
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OcHoBHi MeTOAU NPOdiTAKTHKE:

o CamniTapHi 3axoau: peryysipHe NpuOMpPaHHs, YHUKHEHHS 3aJIMILIKIB TXKI,
repMeTuyHe 30epiranHs NpoayKTiB.

o OOnagHaHHA Ta NPpUMIllEeHHSI: YIIUJIBHEHHS JIBepel Ta BIKOH,
BCTAHOBJICHHSI CITOK Ha BEHTWJISIL1MHI OTBOPH, IPABUIIBHE OCBITJIEHHS.

« KoHTpoab BOaAM Ta BOJIOTU: YHUKHEHHS 3aCTIHOI BOJIU, peryJisgpHa
nepeBipKa CAHTEXHIKH.

o CucreMaTHYHWI MOHITOPUHI: PO3MIIIEHHS MACTOK, 3aTy4CHHS
ne31H(PEeKIIHHUX CITYXkO0.

;} Hpuxiaan:
Jli1st 00pOoTHOM 3 TapraHaMy Ba)KJIMBO YHUKATH JKepeJt iKi Ta BOJIOTH, a TAKOXK
IPOBOAUTH PeryJasipHy Ae3iHdeKilo Ta nepeBipKy NPpUMILIEHb.

4. BusHa4eHHs 3aX0/iB 3 YCYHeHHSI IIKIAHUKIB

52 Tpynu po3poGsiioTh IIaH Aiil y pa3i BUSIBJIEHHS LIKiIHHKIB HA
MiINPUEMCTBI.

OcHoBHI MeTOaHM OOPOTHOM:

®i3znyHi: MeXaHi14H1 MACTKH, JIUTIKI CTPIYKH JIJIT KOMaX, METAJICB] CITKH.

« bioJoriuni: BUkoprcTaHHs IPUPOTHUX BOPOTIB IIKITHUKIB (HATIPUKIA,
CrieniaibHuX OaKkTepiil mpoTH MyX).

o Ximiuni: gesiadexiis, 00podka T03BOJICHUMHU 1HCEKTUIIHIAMHU.

o Ilpodeciiinuii KOHTPOJIb: 3ATYYEHHS CIICIIaTi30BaHUX CIIYXKO AE31HCEKIIil

Ta JepaTu3arlii.

ﬁ IMpuxnan:

SIkmo Ha cKIajli MPOIYKTIB 3’ IBUJIKCS TPU3YHU, MIAIPUEMCTBO MOBUHHO
3alpOBAIUTH CHCTEMY MOHITOPMHIY, BAKOPUCTOBYBATH yJIbTPa3BYKOBI
BilVIIKyBaui Ta macTkM Ta 3a0€3MeUnTH repMeTHYHe 30epiranHs NPoAyKTiB.

5. Ilpe3enTalisi pe3yjbTaTiB Ta 00rOBOPEHHS
;? KoxkHa rpyna npe3eHTye CBiil IVIAH KOHTPOJIIO 32 IIKITHUKAMMU:

o JSIKi BUIY MIKITHUKIB MOXYTh 3’ IBUTUCS HA MiAMPUEMCTB1?
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o Slki 3axoau 3ano0iranHs Oyiau po3poOiaeHi?
o ki MeToaM KOHTPOJIO NepedayeHi y pa3i BUSBICHHS MIKITHUKIB?

duckycis:

o UYomy perynspHuii KOHTPOJb 32 IIKITHUKaMU € 000B’ I3KOBUM J1JIs
iATPUEMCTB?

o Slxi meToau 60POTHOM € HANO1IBIIT €KOJOTTYHUMHU Ta O€3MEUYHUMHU ?

o Sx HACCP nonomarae yHUKHYTH PU3HUKIB, OB’ A3aHUX 31 MKITHUKaMU?

6. ITlincymMmkoBe 00roBOpeHHs!

52 OGroBopeHHsI OCHOBHHX BHCHOBKIB:

o Sk mpaBMIILHO OpraHi3yBaTH KOHTPOJIb 3a MIKITHUKAMH Ha XapuOBOMY
iANPUEMCTBI?

o UoMy BaxJIMBO PETYJISIPHO MPOBOJUTH MPOQPUIAKTUIHI 3aX0 117

o SIki caHKIIIi MOXKYTh OYTH 3aCTOCOBaHI JI0 MIAMPUEMCTBA Y Pa3i BUSBICHHS
MOpYIIEHb CAHITAPHUX HOPM ?

OuikyBaHuii pe3yJbTar:

v CTyaeHTH HaBYaThCs PO3POOIIATH IUTAHH KOHTPOJTIO 3a IIKITHUKAMHU
BianoBinHo 1o ctangaptis HACCP.

v 3100yayTh HABUYKHU OLIIHKH PU3HKIB Ta MPESBEHTUBHUX 3aXO/IiB.

v OnanyoTh METOAM OOPOTHOH 3 MIKITHUKAMH, 10 BiAMOBIIal0Th BUMOTaM
Xap4oBOi OE3MEKH.

Tema 5. Ynpasainua noxkymenrauier y cucremi HACCP
Mera:

O3HaOMUTH CTYJICHTIB 13 TPUHIIUIIAMY BEJICHHS JOKYMEHTAIIIl y CUCTEMI
HACCP, HaBuntH ix po3po0JIsTH CUCTEMY YIIPABIIHHSA TOKYMEHTAIIIEI0, KA
OXOTUTIOE BC1 aCTIEKTH: BEJICHHS 3aMKCiB, 30€piraHHs JOKYMEHTIB, BHYTPIITHIN
ayJIuT Ta MEePerJisil TOKyMEHTAIli.

3aBaaHHA:

1. Busnauutu ocHoBHI Buju 10kyMeHTiB y HACCP-mnaHi.
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2. Po3poOutu cucteMy BEeJ€HHS 3aMKCIB AJI1 KOHTPOJIIO KPUTHYHUX TOYOK
(KKT).

3. 3ampornoHyBaTH MEXaHi13M BHYTPIIIHbOI IEPEBIPKU Ta MEPETIISALY
nokymentiB HACCP.

IIpakTH4YHEe 3aHATTHA

1. BctynHa yacTuHa

ﬁ O3HallOMJIEHHS CTY/ICHTIB i3 3aBJaAHHAMM 3aHATTS:

o UYomy ynpapniHHs JoKymMeHTani€o € Baxiausum y HACCP?

o SIxi OCHOBHI JOKYMEHTH MMOBUHHI BECTHCS Ha MIATPUEMCTBI JIJIst
miATBEepKEHHS BianoBigHOCTI ctanaaptam HACCP?

o Sk 3niiicHIOETHCS BHYTpilIHINA ayauT nokymenTaiii HACCP?

52 OGroBopeHHsI KJIOY0BHX MOHSTh:
OcHnoBHi Tunu goxymenrtis y HACCP:

« HACCP-ni1aH — 0OCHOBHUI JIOKYMEHT, 1110 MICTUTh aHaii3 HeOe3mnek, KKT,
KPUTHUYHI MEX1, 3aX0/I1 KOHTPOJII0, KOPUTYBAJIbHI [Ti1, BepHdiKaIlito Ta
CUCTEMY BEICHHS 3aIlHCiB.

o PeecTpaniiini 3anucu — mozaeHH1 )xypHau nepeipku KKT, 3BiTH npo
TEMITEPATypPy, MPOTOKOIH BiOOPY MPo0, KypHAIH MEPEeBIPKU 00J1aTHAHHS.

o JIOKYMeHTH 3 BHYTPillIHBOT0 AyTUTY — IIPOTOKOJIH ITEPEBIPKU
BianoBinHocti HACCP, 3BiTH npo HEBIAMOBITHOCTI, 3aX0A1 KOPUTYBaHHS.

o IHCTpyKUii TAa Mpoueaypu — perjJaMeHTH poOOTH 00JIaHAHHS, CaHITapH1
IPOTOKOJIH, TIpaBUiIa OCOOUCTOI TITi€HH MEPCOHATY.

ﬁ Ipuxnaau nokymenrtanii HACCP:
o JKypHan TeMriepaTypHOTO KOHTPOJIIO XOJIOIUILHOTO 00JIaTHAHHS.

o KypHas KOHTPOIIIO SIKOCT1 BOJIH.
o [IpoTOoKONM MEPEBIPKU CAaHITAPHOTO CTAHY MPUMIIICHB.

2. BusnayenHsi ocHoBHUX 10kyMeHTiB HACCP Ta ix 3micTy

5 CTyIeHTH NPaliol0Th y rPyNax Ta BU3HAYAIOTb, SIKi JOKYMEHTH
HEeOOXIJIHO BECTH HA Xap40BOMY MiANPHEMCTBI.
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;? 3aBaaHHd IS TPYIL:

1. O6paru Tun xapyoBOro MiANPUEMCTBA (M’ siconepepoOHUil 3aBO,
MOJIOKO3aBO/l, IIEKapHs, PECTOPaH, CKIan).

2. Buznauutu nepenik 060B’s3koBoi qokymeHTanii HACCP gis mporo
HiANPUEMCTBA.

3. OnwMcaru 3MICT OCHOBHUX JOKYMEHTIB Ta MOSACHUTHU iX 3HAYEHHS.

;} Hpuxiaan:
HinnpuemcrBo: Ilekapus

1. HACCP-nuan: Anani3z He6esnek, BusHaueHHs KKT (temneparypa
BUITIKaHHS, KOHTPOJIb YACTOTH OOJaHAHHS).
2. Peectpaniiini 3anucu:
o JKypHas KOHTpOJIIO TeMIlepaTypH Meyi.
o IIpoTokonu caHiTapHOTO CTaHYy BUPOOHUYMX 30H.
3. lokyMeHTH 3 BHYTPIllIHBOI0 ayAUTY:
o Ilepesipka norpumannss HACCP-mnany.
o 3BITH IPO BIIXWICHHS Ta KOPUTYBAJIbHI Jii.

52 Tpynu crBopoiTh cTpyKkTypy HACCP-10KyMenTawii 1uist 06panoro
MiANPUEMCTBA.

3. Po3po0ka cucTeMHu BeJleHHS 3aNUCIB Ta iX KOHTPOJII0
52 Tpynu po3poGsiioTh cucTeMy BedeHHs Ta mepeBipku 3anucis HACCP.

OcHoOBHI acnekTu:

o BuzHauyeHHs BiANOBITAILHUX OCIO 32 BEJACHHS JOKYMEHTAIIII.
o ®dopma 3amuCiB Ta KypHATIB KOHTPOJIIO.
o UacToTa OHOBJICHHS Ta MEPEBIPKU JOKYMEHTIB.

ﬁ Hpuxaan:
Kountpoab KKT: TemnepaTypHuii MOHITOPMHI macTepu3amii MoJI0Ka

Binnmosinansauii: OnepaTop BUpOOHUUOT JIiHII.

Yacrorta nepeBipku: KoxHi 2 roguHu.

Merton koHTpoJit0: BumiproBaHHsl TeMIepaTypH, 3aluC y KypHal.

Jii y pa3i BinxusneHHs: [loBiqomieHHsI KEpIBHUKA, KOPUTYBaJIbHI 3aX0/IH,
3amuc y 3BIT.
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5 T'pynu cTBOPIOIOT 3pa3KH 3anmuciB 115 Monitopunary HACCP.

4. BHyTpilHiid ayAuT Ta neperysiji 10KyMeHTIB

5 T'pynu po3poGisiioTh MexaHi3M nepeipku Bixnosiguocti HACCP-
JOKYMEHTIB.

Eranu Bayrpimnboro ayaury HACCP:

1. Ouinka BukoHanusa HACCP-niany: AHaii3 )KypHasiB 3alKCiB,
koHTposib KKT.

2. Ilepesipka BignoBinnocti HACCP-cTtangapram: Businenns
HEBIIMOBITHOCTEH y BeICHH1 JJOKYMEHTAIII1.

3. OHOBJIeHHAI JOKYMEHTiB: BHeCeHHs 3MiH y NMPOIenypH, KOPUTYBAIbH1
3aX0/IH.

4. Ouinka e)eKTUBHOCTI KOPUTYBAJIbHUX 3aXO0/iB.

s Tpukaax BHYTPIlIHbOI MepeBipKu:

o KoHTpousb xKypHaITiB TEMIIEPaTypHOTO MOHITOPHHTY.
o IlepeBipka 3anuciB po caHiTapHUN CTaH BUPOOHUYHUX 30H.
o AHai3 MPOTOKOJIB NMEPEeBIPKHU CUPOBUHH.

52 Tpynu po3poG.isiioTh YeK-JuCTH 115 nepeBipkn qokymentanii HACCP.

5. Ilpe3eHTanisi pe3y/abTaTiB Ta MiJICYMKOBe 00rOBOPEHHS

5% KoHa rpyna npe3eHTye CBOI0 CHCTEMY YHPABJIiHHS J0KYMEHTAII€I0
HACCP:

o SIki mOKyMeHTH € 000B’I3KOBUMU?
o JSIK 37ICHIOETHCS MOHITOPHUHT BEJICHHS 3aIHCIiB?
o Sk opranizoBaHO BHYTPIIIHIA ayqUT TOKYMEHTAIii?

Auckycis:

o Yomy Baxknuo npaBuiibHO BecTh HACCP-nokymenTn?
o SKki caHKIlli MOXKYTh OYTH HakJIaJeH1 HA MIIMPUEMCTBO Y pasi
HEBIJMOBITHOCTEH Y TOKyMEHTAIl1i?
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o Sk aBTOMaTM30BaHI CUCTEMH MOXYTh gonomorta y Benenni HACCP-
3aMuciB?

6. ITlizcymkxoBe 00roBOpeHHs

52 OGroBopeHHst OCHOBHHX BHCHOBKIB:

o Sk mpaBuibsHO BecTH nokymenTaniro HACCP na nianpueMcTsi?

o YoMy BHYTpILIHINA ayAUT € BAKJIMBUM ISl HIATPUMKH O€3MEKU XapuOBUX
IPOJYKTIB?

o Ski KJIFOUOBI1 €IEMEHTH CJI1JI BKJIIOYATH B CUCTEMY YIIPABIIHHS
JIOKyMEHTAIII€10?

OuikyBaHuii pe3yJbTaT:

v CTy[eHTH HaBYATHCS PO3POOJISITH CHCTEMY YIIPABIIHHS TOKYMEHTAIIIE0
HACCP.

v 3100y1yTh HABMUYKH BEJCHHS 3aIKCIB Ta BHYTpilmHbOro ayauty HACCP.

v OnaHyroTh METOAM MePEeBIpKH BiamoBigHocTi qokymentiB HACCP-
CTaHapTaM.

Tema 6. Bepudikauis ta Baginanis HACCP-cucremu
Mera:

O3HalioMuTH CTYACHTIB 13 TIporiecamMu Bepudikairii ta parinamnii HACCP-cuctemu
Ha XapuyOBOMY BUPOOHUIITBI, HABYUTH iX pO3POOJISATH MPOIEAYPH MTEPEBIPKU
e(hEeKTUBHOCTI CHCTEMHU KOHTPOJTIO O€3MEKH XapuOBUX MPOTYKTIB.

3aBaaHHA:

Busznauntu pizHuIio Mixk Bepudikaiiero ta Bamigamiero y HACCP.
Onucatu ocHOBHI MeTou niepeBipku epekTuBHOCTI HACCP-cucremu.
Po3pobutu mnan Bepudikamii HACCP qist minnpuemcTaa.
3anponoHyBaTH crmocoOu TOKyMEHTYBaHHS Ta OI[IHKK PE3yJIbTATIB
NIEPEBIPKH.

i NS

HpaKanHe 3AHATTHA
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1. BcrynHa yacTuHa

5 O3HalioMJICHHSI CTY/IEHTIB i3 3aBJAHHAMH 3aHATTS:

o o Take Bepudikaiis ta Banigamis y HACCP?

o UYomy 11 npouecu € HeoOXiAHUMH 1715 mATpUMKHU edexTruBHOCTI HACCP-
cucremu?

o ki MeToaM BUKOPUCTOBYIOThCS AJis nepeBipku podotu HACCP?

52 OGroBopeHHs! KJII0Y0BHX MOHSTh:

Baainauis HACCP — ue npouec niaTBEpAXKEHHS TOT0, 110 00paHi KpUTHUYHI
KoHTpobHI ToukH (KKT), KpuTHuHI MEX1 Ta 3aX0/Ii KOHTPOJIO € e(HEeKTUBHUMU
11 3a11001raHHs HeOe3neKam.

Bepudikanis HACCP — ue npoiiec peryiasipHoi nepeBipKu Ta OIL[iIHKH TOTO,
yn npaBuiibHO GyHKIIoHYye HACCP-cuctema Tta 4 TOTpUMYIOTHCS BC1 BUMOTH.

52 OcnoHi meToau Batixauii HACCP:

o AHaJi3 HAYKOBUX JIOCHIHDKCHD Ta 3aKOHOIABUNX HOPM.

o IlpoBeneHHs 1a00paTOPHUX JOCTITKEHD MPOIYKTIB.

o TectyBanHs epeKTUBHOCTI IPOIIECIB (HAMPHUKIA], TEPMIUHOI OOPOOKH).
o OriHKa MOXKJIMBUX PU3UKIB Y BUPOOHUYOMY MPOIIECi.

52 OcnoBHi metoxu Bepudikauii HACCP:

« Ilepesipka 3anuciB HACCP (xypnaiiB koHTpoio KKT).

o IlpoBenenns BuytpimHporo ayauty HACCP.

« JlaGopaTopHuii aHaI3 KiHIIEBOI MPOAYKIIIi.

o Incmekuii nepxaBHuMu opranamu (JlepkmpocrnoxuBciyxoa, ISO-
ayJIUTH).

5 Mpuxaaan Bepudixanii HACCP:
o IlepeBipka moTpUMaHHS TEMIEPATYPHOTO PEKUMY MpHU 30€epiraHHi
MOJIOYHHX MTPOTYKTIB.

o AHani3 pe3yabTaTiB MiKPOOIOJIOTTYHOTO KOHTPOJIIO M'SICHUX BHPOOiB.
o Oriaka eheKTUBHOCTI CAHITAPHOTO MPUOUPAHHS TPUMIIIEHb.

2. Buznauenns npoueciB Bagiganii HACCP
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5 CTy/leHTH NpamioloTh y rpynax Ta BH3HAYAIOTh, IK MOKHA NPOBECTH
Bagaiganiro HACCP-many 111 KOHKPETHOI0 Xap40BOro miAnpueMcTBA.

ﬁ 3aBaaHHd IS TPYIL:

1. BuOpatu tun nianpuemcTBa (IeKapHs, MOJIOYHUI 3aBO, M'siconepepoOHuit

KOMOIHAT, pecTopaH, CKJIaJ MPOAYKTIB TOIIO).

2. Busnauutu KKT y BupoOHHUYOMY mpo1ieci.

3. 3anpomnoHyBaTU METOJY BaJliaIlil AJisl MIATBEPIKEHHS €(PEKTUBHOCTI
3aX0/1B KOHTPOJIIO.

;} Hpuxiaan:
HinnpuemcrBo: IlacTepusaniss Mmonoka

o KKT: Temneparypa nactepuzarii (He menmie 72°C npotsirom 15 cek).

o Bamigamis: [IpoBeseHHs TECTOBUX JOCIIKEHb Ha BIYKUBAHICTh
MIKpOOPTaHi3MiB.

o BucHoBOK: SIKIIIO AOCTIKEHHS MATBEPIKYIOTh €(DEKTUBHICTD
nacrepu3zatlii — KKT e giiicHoro.

52 T'pynu npe3eHTyI0TH cBoi MeToxu Bagixauii HACCP.

3. Buznauenns npoueciB Bepudikauii HACCP

52 Tpynu npaunonoTs Hajx CTBOPeHHsIM miany Bepudikauii HACCP pias
miANPUEMCTBA.

OcHoBHi eTanu Bepugikamii:

1. Amnamnis 3BiTiB HACCP (>kypHanu 3amuciB, pe3yabTaTd aHATI3iB).
2. BuyTpimHi nepeBipku Ta KOHTPOJIbHI BUTPOOYBAHHS.

3. TlepeBipka moxymeHnTallii (IpaBUIBHICTH BEJICHHS 3aMHCIB).

4. OrriHKka BUKOHAHHS KOPUTYBAJIBHUX 3aXO0[IB ¥ pa3i BIAXHUICHb.

ﬁ Hpuxaan:
HignpuemcTBO: Bumiuka xJ1ioa

o KKT: Konrpons Temnepatypu Bunikanus (He menuie 200°C npotsirom 20
XBUJIUH).
« Bepudikaris:
o Orusan *KypHaliB TEMIIEPATyPHOTO KOHTPOJIIO.
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o IIpoBeneHHs MiKpOOI1OJIOTIYHOrO aHali3y TOTOBOrO MPOAYKTY.
o BHyTpimHIN ayquT: nepeBipKa BiIMOBIIHOCTI 3aMKCIB PaKTUUYHUM
IpoLecam.

52 T'pynu ckiaganTs 4ek-1ucTH 118 Bepudikauii HACCP.

4. Ilpe3eHTanisi pe3y/abTaTiB Ta 00rOBOPEHHA

5 KoxHa rpyna npeseHTye cBiii mian Baminauii ta Bepudikauii HACCP:

o ki KKT 6ynu oOpani?
o Sk mpoBOaUTHCS Balijalis 3aX0A1B KOHTPOJIO?
o Sk 3niiicHioeThes Bepudikariis poooru HACCP?

Juckycis:

o ki meronu nepeBipku HACCP € naii6uibi eextuBHUMU?
o Uomy BaxJIHMBO peryasipHO OHOBIIIOBATHU MPOIEAypH BepuPikaiii?
o Sk moxxHa aBromatuszyBatu nepeBipky HACCP-cucremu?

5. IlincymkoBe 00rOBOpEeHHS

52 OGroBopeHHs OCHOBHHX BHCHOBKIB:

o Yowmy Bamigariis Ta Bepudikailis € KpHTHIHUMU TS €(DEKTUBHOCTI
HACCP?

o JSIKi JOKYyMEHTH HEOOXiTHO BECTH ITiJT Yac IUX MPOIeCiB?

« ki MDKHapOZIHI CTaHJAPTH periiaMeHTyoTh nepeBipky HACCP?

OuikyBanuii pe3yJbTaT:

v CTyneHTH HaBYaThCS MPOBOAMTH Bamigallito Ta Bepudikarmiro HACCP-
CHUCTEMH.

v 3100y1yTh HABUYKH OLIHKH €()EKTUBHOCTI 3aX0/1iB KOHTPOJIIO.

v OnanyioTh MeTOIU Jo0KyMeHTyBaHHs nepeBipku HACCP.

Tema 7. BuBUeHHS Ta 3aCTOCYBAaHHA MIi’KHAPOJIHUX CTAHAAPTIB Y CHCTEMI
HACCP

Mera:
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O3HallOMUTH CTYJIEHTIB 13 MDKHAPOJHUMHU CTaHJAPTaAMK O€3MEYHOCTI XapUOBHUX
npoayktis (ISO 22000, IFS, BRC, Global GAP) ta HaBuuTH iX aHaI3yBaTH
MO>KJIMBOCTI IHTErpallii X CTaHAAPTIB Y CUCTEMY YIPABIIHHSA 0€3MEUHICTIO
XapYyOBHUX MPOAYKTIB HA KOHKPETHOMY MiIPUEMCTBI.

3aBaaHHA:

1. O3HalioMUTHUCS 3 OCHOBHHUMH MDKHAPOJHUMHU CTaHIApTaMH XapyoBOi
Oe3IeKu.

2. Busnauutu ximoudoBi Bumoru ctanaaptis [ISO 22000, IFS, BRC, Global
GAP.

3. IlpoBecTu aHani3 MOKJIMBOCTI IHTETpaIlil IUX CTAHAAPTIB Y CUCTEMY
HACCP kOHKpETHOTO MiIMPUEMCTRA.

4. Po3pobuTu 1iaH Al A aganTaiii mianpueMcTBa 10 MIKHAPOIHUX
CTaH/apTiIB.

IIpakTH4YHE 3aHATTHA

1. BerynHa yacTuHa

52 O3HAHOMJIEHHSI CTY/JEHTIB i3 3aBIAHHIMH 3aHSTTS:

o Yomy MbKHAPOIHI CTAaHAAPTH BIAIIPAIOTh BAXIJIMBY POJIb y 3a0e3NeUeHH1
Xap4oBoi Oe3neKn?

o JSIx Bonu moB’sa3ani 3 cuctemoro HACCP?

o JSIki mepeBaru BIpOBaKCHHS MDKHAPOIHUX CTAHAAPTIB ISl TATIPUEMCTB?

52 O6roBopeHHsl KJII0Y0BHX MIXKHAPOIHNX CTAHIAPTIB:

1SO 22000 — cucrema ynpaBimiHHS O€3MEYHICTIO XapYOBUX MPOIYKTIB, 1110
noeaaye npuHouna HACCP Ta BUMOTH 10 MEHEKMEHTY SKOCTI.

IFS (International Featured Standards) — mixxaapoHuit ctangapT
KOHTPOJIIO XapuOBUX MPOAYKTIB y pO3ApiOHii TOPTiBIli, 30CEpEIKEHNI Ha
Oesrerni mpoayKIIii.

BRC (British Retail Consortium) — GputaHchKHii cTaHIAPT OC3MEKH
Xap4YOBHUX MPOAYKTIB, 110 PETYIIOE BUPOOHUY1 MPOIIECH Ta BUMOTH JIO TIiTi€HH.
Global GAP (Good Agricultural Practices) — cranmapt mist
CUTBCHKOTOCIIOAAPChKUX BUPOOHUKIB, CIIPSIMOBAHUN Ha €KOJIOT1YHICTh Ta Oe3MeKy
arpapHoro BUpOOHUIITBA.
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5 TIpMKJIaaH 32CTOCYBAHHS MisKHAPOJXHHUX CTAHAAPTIB Y XapuoBiii
MPOMMCJIOBOCTI:

Bnposamxenns ISO 22000 na Mo0k03aBo1axX JjIsl KOHTPOJIIO SIKOCTI1
POJIYKIIII.

Buxopucranusa BRC y M’ saconepepoOHiil mpoMUCIOBOCTI ISl AOTPUMAaHHS

MDKHApOJHUX BUMOT.

Ceprudikaris Global GAP y pepmepchkux rocnogapcTBax Jjisi €KCIOPTY

npoaykiii go €C.

2. AHaJ1i3 MOKIMBOCTeH iHTerpanii Mi’KHaAPOIHUX CTAHAAPTIB HA
MiANPUHEMCTBI

;? CryaeHTH NPanoOOThL Y TPyNax Ta 00UPAKTH Xap4yoBe MiANPHUEMCTBO IS
aHaJisy.

5 3aBIaHHS AIs FPYI:

1.

w

OO0patu Tum mianmpueMcTBa (MTEKapHs, MOJIOKO3aBO/I, M'sicoriepepoOHU
KOMOIHAT, pecTopaH, CKJIaJ] MIPOAYKTIB TOIIIO).

Busnauutu, sxi MbKHApOIHI CTAHAAPTA MOXKYTh OyTH 1HTErpOBaH1 Ha
AIPUEMCTBI.

[IpoBectu nopiBHAHHS 0OpaHoro cranaapty 3 npuniunamu HACCP.
3anpoIoHyBaTH TUIAH MK JIJIs BIPOBA/KEHHS CTaHIapTIB Y POOOTY
HiAIPUEMCTBA.

;? IMpuxaan:
HinnpuemcrBo: IITaxodadbpuxa

Mosknusi mibkaapoani crannapti: ISO 22000, BRC, Global GAP.
OcCHOBHI BUMOTH: KOHTPOJIb KOPMiB, BETEpUHAPHUIA HATJISI, TITi€HA
nepcoHaty, TeMIepaTypHUid KOHTPOJb IIPH TPAHCIIOPTYBaHHI.

[Tnan iHTerparnii: po3podka cucremu HACCP, ayauT BUpoOHUYNX
IPOIIECiB, HABUYAHHS MEPCOHAITY, BIPOBAKEHHS MPOIIEAYP KOHTPOITIO
SIKOCTI.

5 T'pynu po3poGisiioTh IJIaH afanTauii MANPHEMCTBA 10 MiXKHAPOXHHX
CTaHJAapTIiB.

3. llopiBHsiHHs cTaHaapTiB Ta ix iHTerpanis B HACCP
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5 T'pynu anajizyoTh noxiéHocti Ta BigminHocti mizk HACCP Ta
Mi’KHAPOJHUMHM CTAHAAPTAMH.

HopiBasiibHa Tadauuss HACCP ta MIXKHAPOAHMX CTAHAAPTIB:

Kpurepiii | HACCP |1SO 22000 IFS BRC Global GAP
besnexka  |YmopasiiHH Axicts besneka Cinechkorocnoja
OpieHTalis |[Xap4oBUX || S BUPOOHULUT |[pChKe
OPOJYKTIB |0€3MeKor0 ™ BUPOOHHUIITBO
: VYrpasnina
AHami3 P
s Kontpons |.. .
. |HEOe3mek I'iriena, )
OcHOBHUU pU3UKaMU |Oe3MeKn KonTposnb sikocTi
Ta KOHTPOJIb )
PUHITAT + TUTST : IPOAYKIIi1 3 OB
ROHIPOT> | vtenemrme |pureiin Hponeets
KKT © |prrey
HT SIKOCTI
O60B'13k0B |[O60B’s13K0 | [JoOpoBuib |[lo6posiis [|[loOpoBiib . .
) " /A op A op /A op JloOpoBuUIbHMIA
iCTh BUH HUH HUH HUH
Bupo6Huun
Cdepa XapyoBa ||TBO Ta Bupo6uurn | Xapdosa CilbehKe
3aCTOCYBaH |[IPOMUCIIOB |[TepepoOKa |TBO AJis MIPOMHUCIIOB
: N . roCroAapcTBO
HSl ICTh XapyoBUX |pUTEHNy  [[ICTh
IIPOJIYKTiB

52 T'pynn BU3HAYAIOTH, 51K agantyBatn HACCP-cucTeMy mixnpueMcTBa 10
Mi’)KHAPOJAHUX CTAHAAPTIB.

4. IIpe3enTaiisi pe3yJbTaTiB Ta 00rOBOPEHHS

5% KoXHa rpyna npe3seHTye pe3y/ibTaTH aHATI3Y:

o Sxi crangaptu MmoxHa iHTerpyBatd y HACCP-cuctemy minnpuemcrtsa?
o Sxi OCHOBHI BUMOTH CTaHJAPTIB MOTPIOHO BUKOHATH ?
o ki kpoku HEOOXITHO 3pOOUTH TSI BIPOBAIKEHHS?

Auckycis:

o Yowmy mianpueMcTBa NparHyTh OTPUMATH MIKHAPOAH1 cepTudikaTu?
o SIKi ckIagHOIII MOXYTh BUHUKHYTH T1J] Yac BIIPOBAKEHHS?
o Sk cepTtudikaiis BIUIMBA€ HA KOHKYPEHTOCTIPOMOXHICTh KOMIAH11?
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5. IlizcyMKkoBe 00roBOpeHHs

52 OGroBopeHHsI OCHOBHHX BHCHOBKIB:

o ki crangapTH HaKpalle MIAXOAATh JUIsl PI3HUX XapuOBUX MIATPUEMCTB?

o Sk MDKHapoIHI cepTU(IKaTH BIUIMBAIOTh Ha EKCIOPT Ta JIOBIPY
CIOKMBAYiB?

o Yomy Baxnuso agantyBatu HACCP no Mi>kHapoaHUX CTaHAApTiB?

OuikyBaHuii pe3yJbTaT:

v CTyneHTH HaBYaTHCS aHAIi3yBaTH MIXKHAPOIHI CTAHIAPTH XapuoBOi O€3IEKH.
v Omnanyrots Metoau interpaii ISO 22000, IFS, BRC, Global GAP y HACCP-
CUCTEMY.

v 3MOXYTh pO3pOOUTH TIJIAH BIPOBAHKEHHS MIXKHAPOIHUX CTaHIapTiB Ha
HiAMPUEMCTBI.
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TEMATHUKA TA IUTAHHSA 10 CAMOCTIMHUX 3ABJIAHD

1

Tema 1. Ouinka pu3uKiB Xap40B0i 0e31eKU PH HOBUX Xap4YO0BHUX
TEXHOJIOTIfAX

IluTtanHs 2151 CAMOCTINHOI MIATOTOBKH:

* SIki OCHOBH1 PU3UKH XapuoOBOi O€3MEKH MOKYTh BUHUKATH MPU
BUKOPUCTaHHI HOBUX Xap4YOBUX TE€XHOJIOT1H?

» Slk HACCP nomnomarae o1iHIOBaTH pU3UKH MPU BIPOBAIKEHH1
IHHOBAIITHUX TEXHOJOT1H?

* SIki 1HHOBAII1ITHI TEXHOJIOT1i HAMOUIBIII MOIMIUPEH] Y CYyYaCHOMY
XapyOBOMY BUPOOHHUIITBI1?

* S|K OLIIHUTHU MTOTEHIIMHNHN BIUIMB HOBUX TEXHOJIOI'1H HA OE€3IEYHICTD
Xap4yOBUX MPOAYKTIB?

* Ski MIDKHApOJIH1 CTaHJAPTH PETYJIIOI0Th BIIPOBAHKEHHSI HOBUX XapuOBUX
TEXHOJIOT11?

InauBinyasbHe 3aBIaHHA:

* [IpoBecTu aHani3z HOBOT Xap4uoBOi TEXHOJOTII (Hanmpukiaa, 3D-npyk ki,
BHCOKOTEMIIEpATypHa NacTepu3allisi, HAHOTEXHOJIOT'11 B Xap4oBiii
IPOMHUCIIOBOCTI) Ta OLIIHUTH MOKJIMBI PU3UKH JIJIsl Xap4OBOi Oe3MeKu
BijnoBinHo 1o npuHiunie HACCP.

e [linroryBatt KOpOTKUH 3BIT (1-2 CTOPIHKH) 3 OIIHKOIO PU3HUKIB,
3aX0JIaMH KOHTPOJIIO Ta MOXJIMBUMHU METOIaMH MOHITOPUHTY O€3ME€YHOCTI
POIYKTY.

Tema 2. AHaJti3 ynpaBJliHHS ajiepreHaMH HA Xap4y0BOMY MiANPUEMCTBI
ITuranus 1js caMoOCTIHHOI MiATOTOBKH:
* [1{o Take amepreHu B XxapuoBHX MPOAYKTAX Ta K1 OCHOBHI TPyIH
QJIepreHiB BU3HAYCHI MKHAPOIHUMH CTaHAapTaMu?
* SIki pu3uKHM OB’ s13aH1 3 IEPEXPECHUM 3a0PYIHEHHSIM ajiepreHaMu y
XapUyOBii TPOMUCITIOBOCTI?
* Ski MeTOIM BUKOPUCTOBYIOTHCS JIJIsI BUSIBJICHHS aJIEPTeHIB Y MPOAYKTaxX?
* Sxi MDbKHApO/IHI Ta HAIlIOHAIBHI CTAH/IAPTH PETYIIOIOTH YIPaBIiHHS
ajiepreHaMu B Xap4yoBiil IPOMHUCTIOBOCTI?
* SIki 3ax0/111 HEOOXITHO BIPOBAKYBATH HA XapUOBOMY MiATIPHEMCTBI JIJIs
MIHIMI3aI[li pU3UKY aJepreHHoro 3a0pyIHEeHHS?
InauBinyajbHe 3aBIaHHSA:
» O0OpaTu Xap4oBe MiAMPUEMCTBO (HAMPUKIIA]I, MOJIOYHHH 3aBOJI, TIEKAPHIO,
[pecTopaH) Ta po3pOOUTH CTPATETII0 MiHIMI3AIll pU3UKY TIEPEXPECHOTO
3a0pyTHCHHS aJlepreHaMU.
* BxmrounTy B TUTaH Taki acMEKTH:

o 30HM PO3JUICHHS CUPOBUHU Ta 00JIaIHAHHS.

o MeTonomnorito MapKyBaHHs MPOAYKTIB, 1110 MICTATh aJIEPTreHHU.

o HaBuaHHs nepcoHaiy 11010 3an00IiraHHs AJIEPreHHOMY
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3a0pyAHEHHIO.

o Meroan KOHTPOJIIO Ta MOHITOPUHTY HasiIBHOCTI aJ€preHiB y
MPOIYKTaX.
e [linroryBat KOPOTKUH 3BIT (1-2 CTOPIHKM) 13 3aX0AaMH KOHTPOJIIO
ta BrpoBaskeHHd HACCP-niizxoay B ynpaBiiHHI aJlepreHamHu.

Tema 3. 3acTocyBaHHSI NPUHIUIIB €KOJOTIYHOI CTIHKOCTI y cHCTEeMax
HACCP
IluTanHs 4151 CAMOCTINHOI MIATOTOBKH:
* I1lo Take exoyoriuHa CTIMKICTh y Xap4yOB1i MPOMHCIIOBOCTI, 1 SIK BOHA
noB’si3aHa 13 cucremoro HACCP?
* SIki €KOJIOT1YH1 PU3UKHU MOXKYTh BUHUKATH Y XapuyOBOMY BUPOOHUIITB1?
* Sk MOXHa IHTErpyBaTH eKoJIOri4H1 npakTuku y cucremy HACCP?
* SIki MIDKHAapO/IH1 CTaHJAPTH PETYIIOI0Th €KOJIOTTYHY O€3IeKy XapuOBUX
MiANPUEMCTB?
* Sk 3MEHIIICHHs XapYOBHX BiXOMAIB Ta e(PEKTHBHE BUKOPHUCTAHHS
PECYpCiB CIPUSIOTH TOKPAIEHHIO OE3MEKN XapUOBUX MPOIYKTIB?
InauBinyasbHe 3aBIaHHA:
» O0Opatu Xap4oBe MiAMPUEMCTBO (HANPUKIIA], M’ ICONIEpepOOHUIt
KOMOIHAT, MOJIOKO3aBO/I, PECTOPaH) Ta pO3POOUTH CTpATETit0 IHTEeTpalii
€KOJIOT1YHO cTainux npakTuk y cuctemy HACCP.
* BirounTu Taki acieKkTH:

o OnTuMizalliss BAKOPUCTAHHS BOJYU Ta €HEPTii.

o MiniMi3allis BiIX0/1iB Ta MPOrpaMu iXHbOT yTHIII3aIlii.

« BrpoBamkxeHHs eKoJOr1YHO O€3MEYHOT0 NaKyBaHHS.

o KoHTposnb 3a0pyaHEeHHs TOBITPS Ta BOJW Ha IMiINPHUEMCTRI.

« Bmposamxkenns exonoriunoro Monitopunry y HACCP-cuctemi.

* [TinroryBatt KOpoTKHUH 3BIT (1-2 CTOPIHKHM) 13 3aX0aMH IHTErpallii
exosoriynoi criikocti y HACCP.

Tema 4. BnpoBajxkeHHsI cMCTeMH TPacadeJbHOCTI MPOAYKIIII B
koHTexkcti HACCP

IIuTanus njas caMoCTiHHOI MiATOTOBKH:

» [Ilo Take TpacabenbHICTh MPOAYKIIiT Ta YOMY BOHA € BaXKIUBOIO IS
Xap4yoBOi Oe3mexu?

* SIki OCHOBHI eTanu BIPOBAIKEHHS CUCTEMH TPacaOeIbHOCTI Ha XapYOBHUX
i IpUeEMCTBaX?

» Sk npunnunu HACCP noB’si3aH1 3 BUMOTaMu J10 TpacabeIbHOCTI
XapUYOBUX MPOTYKTIB?

* Ski MIbKHApO/IHI CTaHAPTH PETYITIOIOTH MPOIECH TPOCTEKYBAHOCTI Y
Xap4YOBii TPOMHUCTIOBOCTI?

* SIK1 TEXHOJIOT1i BUKOPUCTOBYIOTHCS JIJISI aBTOMATH3aIlli MPOIIECiB
TpacabeabHOCT1?

InauBigyasbHe 3aBIAHHA:

» OOpatu TUN XapyoBOro MIANPUEMCTBA (HATPUKIIA], MOJIOKO3aBO]I,
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M’ sicoriepepoOHuit KoMOIHAT, (pepMepchke rocrnoaapCcTBO, pecTopaH) Ta
PO3pOOUTH CUCTEMY TpacaOeIbHOCTI AJI1 MOro MpOyKIIii.
* BximrounTu Taki aclekTH:
o BusHaueHHs KPUTUYHUX KOHTPOJIBHUX TOUOK Y JIAHLIIOTY
OCTayaHHS.
o MapkyBaHHs IPOJYKIIi Ta JOKYMEHTAIliS HA KOXKHOMY eTarl
BUPOOHUIITBA.
o Buxopucranns iHpopMaLITHUX CUCTEM ISl BIACTEKEHHSI CUPOBUHU
Ta TOTOBOTO MPOAYKTY.
o Ilponenypu pearyBaHHs Ha BUNAJKU BIIKIMKAHHS TPOJTYKLIII.
o Bsaemopais Mix nocrayanbHUKaMU, BUPOOHHKAMU Ta CIIOKHMBavYaMU
y npoiieci TpacadeabHOCTI.
e [linroryBaT KOPOTKUH 3BIT (1-2 CTOPIHKM) 13 pO3POOIECHUMU
MeXaHI3MaMH CIIAKYBaHHS 3a IIJISXOM MPOAYKTY "Bif] MOJIS 70
crony'.

Tema 5. OnTuMmizanisi npoueciB YMCTOTH Ta Je3iH(eKUil Ha Xap40BOMY
BUPOOHUITBI
IIuTaHHs A5 CAMOCTIHOI MiATOTOBKM:
* Uomy urcToTa Ta Ae31H(EKIIs € KIIYoBUMU (hakTopamMu y 3a0e3nedeHH1
Xap4yoBoi Oe3nexu?
* SIki cydacHi1 METOM OUYHUIIEHHS Ta JIe31H(EeKI[i BUKOPHUCTOBYIOTHCS Y
Xap4OBii IPOMHCIOBOCTI?
* SIki OCHOBH1 BUJIM MUMHUX Ta Je31HPEKIIHHNX 3aC001B 3aCTOCOBYIOTHCS
y BUPOOHUIITB?
* SIki MDKHApO/IHI CTaHIAAPTH PETYIIOI0Th CaHITApIIO Ta TIri€Hy Ha
M1AITPUEMCTBAX XapdOBOT1 IPOMHCIIOBOCTI?
* SIk po3poOuTH eheKTUBHUH TIJIaH OYMINCHHS Ta Ae31HPEKIT 11
mignpueMcTBa?
InuBinyajbHe 3aBIaHHSA:
» O0OpaTu THI Xap4oBOTO MIAMPUEMCTBA (HAPUKIIAI, M’ ICOTIEPEPOOHMIA
KOMOIHAT, MOJIOKO3aBO/I, IIEKAPHSI, PECTOPaH) Ta PO3POOUTH IIJIaH
ONTHMI3aIlii MPOIECIB YUCTOTH Ta JIe31HDEKIIII.
* BxomrounTu Taki acriekTH:
o AHani3 MOTEHIIMHUX 30H PU3UKY ISl KOHTaMiHAIlli.
o Bubip edpexTnBHUX MUITHUX Ta Me31HPEKITIITHIX 3aCO0IB.
« BrpoBamxeHHs npoueayp ririeHyd nepcoHaiy.
o Ommc yacTOTH Ta METO/AIB OUUIIICHHS 00T JHAHHS Ta BUPOOHUINX
30H.
o Oriaka e()eKTHBHOCTI MPOIIECIB OUHINECHHS (METOU Bepudikarrii,
MIKpPOO10JIOTTYHUIN KOHTPOJIb).
e [TinrotyBaTtt KOpOTKUH 3BIT (1-2 CTOPIHKH) 13 pO3POOIECHUM
MJIAHOM JI€31H(EKIIMHUX 3aX0/11B Ta MEXaHI3MOM KOHTPOJTIO 1X
e(eKTUBHOCTI.
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Tema 6. Ayaut xap4uoBoi 0e3neKu: MeTOAUKH Ta BUKJIUKH
IuTanHs 2151 CAMOCTIHHOI MIATOTOBKM:
* IIlo Take ayauT Xap4yoBoi O€3MEKH 1 SIKYy pOjb BiH BIIICPA€E B YIPABIIHHI
KICTIO HA MIIPUEMCTBI?
* SIki OCHOBHI TUIIU ayJIUTYy 3aCTOCOBYIOTHCS Y XapyuOBiil MPOMHUCIOBOCTI?
* Ski MIDKHapO/IH1 CTaHJAPTH PETVIAMEHTYIOTh POBEJCHHS ayAUTy
Xap4yoBoOi Oe3nexu?
* SIki ocHOBHI eTanu npoBeaeHHs aynury HACCP?
* 3 IKUMU BUKIIMKaMU MOKE CTHKATHCS MiIMPHUEMCTBO TIiJ1 4ac ayauTy
Xap4yoBoOi Oe3nexu?
IuauBixyajJbHe 3aBIaHHA:
* O0OpaTu THI XapuoBOT0O MIIMPUEMCTBA (HAMPUKIIA, M’ siconepepoOHuii
KOMOIHAT, MOJIOKO3aBO/, PECTOPaH, CKJIaJ MPOIYKTIB) Ta pO3POOUTH IJIaH
NPOBEJICHHS BHYTPIITHBOTO ayAUTY XapuoBOi OE3IMEKH.
* BKIFounTH Taki aceKkTH:
o BuzHaueHHs 1y Ta 00'€KTIB ayAHTY.
o Po3po0Oka yek-nucTy /I epeBipKu TOTPUMaHHS CTaHIAPTiB
HACCP.
o« OriHKa MpOIECiB yIPaBIiHHSI PU3UKAMH Ta JOKYMEHTYBaHHS
ayaquTy.
o BusBieHHS MOTEHIIMHUX HEBIMOBIIHOCTEH Ta po3poOKa
KOPUT'YBaJIbHUX [1H.
o @®opMyBaHHS 3BITY 3a pe3yJIbTaTaMH ayIuTy.
* [TinroTyBaTt KOPOTKHUH 3BIT (1-2 CTOPIHKH) 13 pO3POOIECHUM
IUIAHOM ayAMTY Ta MEXaHI3MOM YCYHEHHS BUSBIICHUX MOPYIICHb.

Tema 7. AHaJti3 BIUIMBY 3MiH KJIiMaTy Ha 0e3leKy Xap40BHX
MPOIYKTIB

IIuranus 1Jjg caMoCcTIiHHOI HiATOTOBKU:

* SIk rmoGasbHi 3MiHU KJIIMATy BIUIMBAIOTh HA BUPOOHUIITBO Ta OE3MEKY
XapUYOBUX MPOTYKTIB?

* SIki OCHOBHI PU3UKH JIJIs1 Xap4OBOi O€3MEKH MOXKYTh BUHUKHYTH
BHACIIIJIOK 3MiH KJIiMaTy?

* Sk migBUINIEHHS TEMIIEpaTypy Ta 3MiHH Y BOJIOTOCTI BIUIMBAIOThH HA
30epeKeHHS TPOIYKTIB Ta PO3MOBCIOHKEHHS TATOTEHHUX
MIKpOOpTraHi3MiB?

* Ski 3ax0A1 MOXKYTh TOMTOMOTTH MIAIIPUEMCTBAM aIaNTYBaTUCS JI0 3MiH
KJIIMaTy Ta MIHIMI3yBaTH PU3UKH JJIs XapuoBOi Oe3neku?

* Ski MibKHApO/IHI IHII[IATUBY CIIPSIMOBAHI HAa 3MEHIIICHHSI BIUTUBY
KJIIMAaTHIHUX 3MIH Ha Xap4yoBy Oe3nexy?

InauBigyasbHe 3aBIAHHA:

* OOpaTh KOHKPETHUM CEKTOP XapyOBOi MPOMUCIOBOCTI (HAPUKIIA],
BUPOOHUIITBO MOJIOYHHUX MPOAYKTIB, puOHA MPOMUCIIOBICTD, CUTbCHKE
rOCMOJIapCTBO) Ta OI[IHUTH, K1 PUZUKHU JJIsl XapuOBOi OE3MEKU MOXKYTh
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BUHUKATH BHACIIIJIOK 3MIH KJIIMATYy.
* BximrounTu Taki aclekTH:
o TloTeHuiiini 3arpo3u AJiss CAPOBUHU Ta FOTOBOT MPOAYKIIII.
o BB 3MiH KJIIMaTy Ha PO3MOBCIOPKEHHS TATOT€HHUX
MIKpOOPraHi3MiB Ta MIKOTOKCHHIB.
o Crparerii aganTaiiii NiAIPUEMCTB 10 HOBUX KIIMAaTUYHUX YMOB.
o BrpoBamxeHHS HOBUX TEXHOJOT1M 1 MiHIMI3aIlii BIUTUBY 3MiH
KJIIMaTy Ha XapuoBy Oe3MeKy.
e [linroryBat KOPOTKUH 3BIT (1-2 CTOPIHKM) 3 aHAI30M PU3UKIB Ta
PEKOMEHIAIISIMU IIOJI0 X MIHIMI3aIlii.

BN TA METOAU KOHTPOJIIO

Buau koHTpOJIIO CkJianoBi oliHIOBAHHSA

Jas icnury s 3aiky
MOTOYHUI KOHTPOJIb, IKUN 3IHCHIOETHCS Y XOJIi: 50% 100%
MPOBEACHHS JTa00paTOPHUX 3aHATh, BUKOHAHHS CaMOCTIHHOT

po0OOTH, IHANBITYyAJILHUX 3aBJaHb, IOCTIIHA poOOTa
3100yBayva TOIIO.

MiJICYMKOBHIi KOHTPOJIb 50%

¢poHTaNIbHE ONMTYBAHHA; HAYKOBA JI0NMOBilb, pedepaTu, ycHe
MeToaM AiarHOCTHMKH |OBiOMJIeHHS, iHAMBIyaJlbHe ONMTYBAaHHS; podoTa y rpymnax;
3HAHb (KOHTPOJIIO)  |IiJloBa Trpa, PoO3B fAA3aHHS CHUTyalmiliHUX 3aBIaHb, KeWCiB,
NMPAKTUYHUX 3aBJaHb, ICIIUT (3AJIIK)
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IIuTaHHa 10 eK3aMeHy

Sk onMcaTy CUpOBUHY Ta TOTOBY MpoayKuito y fokymeHTarii HACCP?

Ska ponb 6510K-cxemu TexHoiorigHux npoiecis y HACCP?

Sk inenTHdiKyBaTH HEOE3MEUH1 YUHHUKHU B XapYOBOMY BUPOOHHUIITBI1?

SIK BU3BHAUUTHU KPUTUYHI KOHTPOJIbHI TOUKH B TEXHOJIOTTYHOMY IpoLeci?

Sxi oOMexkeHHs MOTPIOHO BCTaHOBUTH 1Sl KOskHOT KKT?

SIKi 3aX0/1M MOHITOPHUHTY 3aCTOCOBYIOThCS AJi KOxkHOT KKT?

SIki KopuryBasibH1 J1i TOTP1IOHO BOPOBAAUTH MPHU BUSABIICHHI BIAXUIEHB?

Sx nmpoBoauthes Bepudikauisa cucreMmu HACCP?

. SIx ynpanatu noxkymenTanieio B cucreMi HACCP?

10 [Ilo BkIIOUaE aHANI3 HEOC3MECYHNX YMHHHUKIB?

11. 5Ix1 nepenymoBHi mporpamu notpioHi B HACCP?

12. 51k 3a0e3neunTty eekTUBHE 30epiraHHs Ta TPAaHCIOPTYBAaHHS MPOAYKIIIT B
HACCP?

13.5Ix1 BuMor#u 110 36epiranus TokcuuHux peuoBuH y HACCP?

14. SIx KOHTPOIIOBATH MMOCTAYAILHUKIB CUPOBUHU Ta MaTepiaiiiB B HACCP?

15.5Ix1 OcHOBHI acniekTu KaniopyBanHs oonannanns B cucremi HACCP?

16. Ik Bu3HauUMTH MOTPeOy B peMOHTHUX poboTax Ha ocHOBI aHanizy HACCP?

17.5xi xputepii BuGopy 3aco6iB aesindexiii y HACCP?

18.41ki ctocoOu MOHITOPUHTY CTaHY OCBITJICHHS, BEHTHJIAL1, BOAOIPOBO/IIB B
HACCP?

19. ki npuHIMIIKN MapKyBaHHS Xap4oBHUX MPOayKTiB noB's3ani 3 HACCP?

20. 4k npoBoguthes ayaut cuctemu HACCP Ha mignpueMcTBi?

21. 51k Bu3HAUUTH 1 KBaHTU(DIKYBATH PIBEHb PU3HKY 010JI0T1YHOI HEOE3IEeKH B
M'sicoriepepoOHiil TPOMUCIIOBOCTI?

22.Po3po0iTh HeTalbHUH TUTaH Jii 1J11 BUSBIICHHS Ta YCYHEHHS XIMIUHOTO
3a0pyAHEHHS Y JIaHIF031 TOCTABOK XapyOBHX MTPOIYKTIB.

23.0numIiTe mporec po3poOKH iHTErPOBAHOT CUCTEMH KOHTPOJIIO 32
ajiepreHaMu Ha BEJIMKOMY XapuOBOMY IAMPUEMCTBI.

24 SIx BIpOBa/KEHHSI TIEPEIOBUX TEXHOJIOT1M MiHIMI3aIlli BITXO/1iB MOXKE
BIUIMHYTU Ha cuctemy HACCP?

25.P0o3p06iTh KOMIUIEKCHUH TUTAH MOHITOPHHTY MIKPOO10JIOTTYHUX MOKA3HUKIB
y BUPOOHUIITBI MOJIOYHUX MPOAYKTIB.

26.51ki OCHOBH1 BUKIIMKH Ta MEPEIIKOIA MOXYTh BHUHUKATH P THTETpaIlii
cragaaptry ISO 22000 i HACCP na mixHapoIHOMY PiBHI?

27.5xi metonm Bepudikaiii cucteMu HACCP maitOunbir epekTrBHI 115
rapaHTyBaHHA 0€3MeKH €KCIIOPTOBAHMX XapYOBUX MPOAYKTIB?

28.0mnu1niTe, K BAKOPUCTAHHS MUPPOBUX TEXHOJIOTIA MOKE MOKPAIITUTH
cucremy nokymentyBanus B HACCP.

29.Po3rnsiHpTe KEHC, KoM MOTPIOHO aJanTyBaTH MPOrpaMu-MepelyMOBU
HACCP no cnenudiku opranivHoro BUpOOHUIITBA.

30.4xi cTpaTerii MOXyTh OyTH 3aCTOCOBaHI IS ONTUMI3AIlil POIECY

CoNoOk~WNE
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inertudikamii 1 kouTpoato KKT B po3noainsunx neHtpax?

31.Po3pobite MeTononorito ayauty epektuBHocTi cuctemu HACCP y
3aKj1a/ax TPOMaJCbKOro XapuyBaHHS.

32. 51k BIpOBaAUTH 1 MOHITOPUTH 3aX0I KOHTPOJIIO 3a IIKIITHUKAMU B yMOBax
BEJIMKHUX CKJIAJCHKUX KOMIUIEKCIB?

33.0numriTe npoueaypy Baiifaiii epeKTUBHOCTI 3aX0/[1B MOHITOPUHTY IS
YHUKHEHHS IIePEXPECHOT0 3a0pyAHCHHS ajJepreHaMHu.

344k opraHizyBaTH cCUCTEMAaTUYHUI 301p Ta aHaII3 TaHUX JJIS HETIEPEPBHOTO
nosinmenHs: cucremu HACCP?

35.Omnumrite nporec interpailii Bumor Global GAP 1o icuyrouoi cucremu
HACCP Ha arpapHomy miinpueMCTBI.

36.Po3po6iTh MEXaH13M 3BOPOTHOIO 3B'A3KY B1Jl CIIOKMBAYiB 10 BUPOOHUKA Y
KoHTeKcTI noinmeHHs cuctemu HACCP.

37. 5k anani3 pusukiB y cuctemi HACCP Moxe OyTu aganToBaHul 10 HOBUX
BUJIIB XapuOBUX MPOAYKTIB, HAIPHUKIA/, KYJIbTYpHOTO M'sisca, abo
BUPOIICHUX B JJA0OPATOPHUX YMOBAX M'SICHUX MIPOAYKTIB.

38. 4k 3MiHM KIIMaTy Ta IJ100aNbHE MOTEIUTIHHSA MOXKYTh BIUTMHYTH Ha
1IGHTU(IKAIIII0 Ta KOHTPOJIb Hebe3neyHnx YuHHUKIB y cuctemi HACCP?

39.P0o3po6iTh METOIMKY OIIHKM BIUIUBY BUKOPUCTAHHS HAHOTEXHOJIOTIN y
xapuoBiil mpomuciioBocti Ha cuctemy HACCP.

40.0Omnucaru nporec aganrairii cucteMu HACCP no Bumor crienugiaaux
pErioHaJbHUX CTaHIIAPTIB XapuoBOi O€3MEKH, BPaXOBYIOUU KYJIBTYpHI Ta
€KOJIOT1YH1 0COOJIMBOCTI.

41.5Ix1 xpuTepii BUKOPUCTOBYIOTHCS JIJISl OIIIHKHM €(h)eKTUBHOCTI MMPOTPaM -
nepenymoB B kKoutekcti HACCP?

42.01nu11iTh, SIK aHaJIi3 )XUTTEBOTO IUKITY MPOAYKTY MOKE IHTETPYBAaTHCS Y
cuctemy HACCP.

43. 51k BripoBauTH cTpaTerii MiHIMI3aIlii pU3UKIB MOB'I3aHUX 13
3a0pyaHIOBaYaMHU, SIK1 BXKKO 1ICHTU(IKYBaTH Ha paHHIX eTarax
BUPOOHUIITBA?

44.,Po3po6iTe tian aganTaiii cucteMud HACCP 1o 3MiHIOBaHUX KJIIMaTHUYHHAX
YMOB Ta X BIUIMBY Ha Xap4oBY Oe3MeKy.

45,51k TexHoOT1i OJI0KUYEITHY MOKYTh 3aCTOCOBYBATUCS IS MOKPAILIEHHS
TpacabenbHOCTi y cuctemi HACCP?

46.51xi MeToaM BUKOPUCTOBYIOTHCS IS OI[IHKY Ta YIPABIIHHS PU3HKAMA
MIKpOO10JI0TIYHOTO 3a0pYHEHHS y XOJIOAHUX JAHITIOTaX MOCTABOK?

47.Po3rasiupte BIUMB riobanizaiii Ha cuctemy HACCP, ocobnuBo Ha
KOHTPOJIb IMIIOPTOBAHUX XapYOBHX MPOTYKTIB.

48. 5k OIIHNTY BILTUB HETIPSIMUX XapYOBUX MOOABOK (HAMPHUKIIAJ, YITAKOBKH)
Ha Oe3MeKy Xap4oBoro mpoaykTy B pamkax cuctemu HACCP?

49.Onmmrite cknannicts BupoBamkeHHs HACCP y mani ta cepenni
MIAIPUEMCTBA: Oap'epy Ta MOKJIUBI pIlLICHHS.

50.Po3pobiTs mporieaypy st iaeHTH(IKAIIT Ta BUTTPABICHHS PUXOBAHUX
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HenodikiB y cucreMi HACCP, 1110 MOXXyTh IPU3BECTH 1O XapUOBUX
IHIIUIEHTIB.

51. 4k aHamni3 pU3UKIB 1 KPUTUYHUX KOHTPOJIBHUX TOUOK MOXKE OyTH
aJanTOBaHUN JJIs1 HAHOTEXHOJIOT1M y Xap4yoBii TPOMHUCIOBOCTI?

52.0OnuiiTh BIUIMB COLIAJIBHUX Me/Iia Ta TPOMaJIChKOI TyMKH HA MOHITOPUHT
Ta yIpaBJiHHA XapuoBoto Oe3nekoro B cuctemi HACCP.

53.Posrasubre cnenndiky BoposamxenHss HACCP y BupoOHULITB1
(yHKIIOHAIBHUX XapuiB Ta J0OABOK.

54. ki HOBI1 MIAX0U A0 TPEHYBAHHS Ta OCBITH MepcoHaly e(heKTUBHI IS
niaTpuMku cuctemu HACCP?

55. 41k MOkHa 3aCTOCYBATH IUTYYHUU IHTENEKT JJIsl IPOTHO3YBaHHS PU3UKIB
xapuoBoi 0e3neku B cucreMi HACCP?

56.Po3po6iTh cTparerito sl BpaxyBaHHs 010pi3HOMAHITTS Ta 30€peKeHHS
exocucteMm y kontekcti HACCP.

57.4x cucrema HACCP moxe OyTu iHTErpoBaHa 3 IHIIUMH CTaHJAPTaAMHU
SAKOCT1 Ta CTAJIOr0 PO3BUTKY, BPAXOBYIOUHM MIKHAPOAHI 3000B's13aHHs?

58. ki BUKIMKKA MOKYTb BUHUKATH TIpH BrpoBamkenHi cuctemu HACCP y
TPAHCKOPJOHHUX XapuOBHUX JIAHIIIOTaX MOCTABOK 1 5K 1X mojonatu?

59.Po3rasiHpTe BIIUB 010TEXHOJIOTH HA pU3UKH XapuoBOi O€3MeKH 1 He0OXiIH1
aganramii cuctemd HACCP g 1x migiMizarii.

60.OnuriTe mporeaypy po3poOoKH MiKHAPOIHOT MPOrpaMu OOMIHY TaHUMU
IUI BIOCKOHAJICHHSI II100aJIbHOT CUCTEMHU Xap4yOBOi O€3MeKH 3
BukopucrandsiMm HACCP.
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