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Для забезпечення конкурентоздатності вітчизняних продуктів на 

світовому ринку необхідне дотримання вимог міжнародних стандартів у сфері 

забезпечення безпечності харчових продуктів [1]. Для харчової промисловості 

найбільш актуальними є системи управління якістю і безпечністю харчової 

продукції відповідно до вимог стандартів серії ISO 9000 та ISO 22000, а також 

GMP (належна виробнича практика) . 

Стандарти серії ISO 9000 вимагають ідентифікації всіх функціонуючих 

і взаємопов’язаних процесів на підприємстві та розроблення таких методів і 

засобів, які сприятимуть ефективному їх управлінню. Вони спрямовані на 

впорядкування і підвищення якості вихідних параметрів ключових процесів на 

всіх стадіях життєвого циклу продукції. Вимоги стандарту ДСТУ ISO 

9001:2015 «Системи управління якістю Вимоги» орієнтовані, в першу чергу, 

на потреби та очікування споживачів, тому безпека харчових продуктів є 

найбільш важливим аспектом. Ефективно керувати якістю та безпечністю 

можливо завдяки: прозорості міжпроцесних зв’язків; визначенню критеріїв 

оцінювання якості та оптимальних точок контролю в процесі виробництва 

продукції; оптимізації постачальників та здійсненню ефективного контролю 

сировини, напівфабрикатів і готової продукції; проведенню заходів з 

управління персоналом, своєчасне обслуговування технологічних процесів та 

ін. [1, 2]. 

В сучасній практиці для посилення ефекту застосовують поєднання 

вимог стандарту ISO 9000, галузевих моделей забезпечення якості продукції, 

в тому числі концепції НАССР і GMP. В нашій країні діє національний 

стандарт ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи керування безпечністю. Вимоги до 

будь-якої організації в харчовому ланцюзі», який створений на основі 

принципів НАССР і світового досвіду в системному менеджменті [2, 3]. 
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Система менеджменту безпеки харчової продукції (далі, Система) 

отримала швидке поширення, всесвітнє визнання та широке застосування у 

виробничій практиці. До переваг її впровадження можна віднести: визнання 

споживачем важливості безпеки харчової продукції; збільшення замовлень від 

підприємств, які мають сертифіковану Систему і вимагають її впровадження 

від постачальників; дотримання відповідності міжнародним вимогам і 

розширення ринків збуту продукції; додаткові конкурентні можливості в 

тендерах і конкурсах; ефективна система внутрішнього контролю безпеки 

харчової продукції; зниження витрат, які пов’язані з виробничим браком і 

рекламаціями щодо продукції; економічна стабільність підприємства та  

інвестиційна привабливість для інвесторів. 

Належна виробнича діяльність (GMP) заснована на вимогах санітарії і 

гігієни. Впровадження системи GMP – необхідна умова функціонування 

організації в харчовому бізнесі в європейських країнах. Вимоги щодо 

впровадження систем управління, заснованих на принципах GMP, містяться у 

відповідних директивах ЄС і близькі з вимогами стандарту ISO 9001 і 

положеннями НАССР [2, 3]. 

Отже, найбільш ефективна система управління якістю і безпекою 

харчових продуктів – це поєднання двох підходів та їх інтеграція в єдину 

систему. За рахунок спеціалізації, спрямованої на забезпечення заданих вимог, 

наприклад, безпеки (за принципами НАССР і GMP) вітчизняні виробники 

забезпечують ефективність і результативність процесів виробництва харчової 

продукції  та отримують переваги у бізнесі.   
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