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У 2014 році Верховна Рада України підписала законопроект, 
який стосується гармонізації законодавства України та Європейського 
Союзу у сфері безпеки та якості харчових продуктів. Даний 
законопроект передбачає введення в Україні європейської моделі 
системи гарантування безпеки і якості продуктів харчування, що 
базується на процедурах HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points). Ця система гарантує, що на всіх етапах виробництва товару 
було дотримано певних вимог і продукт є якісним та безпечним для 
населення.  

НАССР є систематичним підходом, і охоплює всі аспекти 
безпеки харчових продуктів, від вирощування, збору врожаю, 
закупівлі сировини і до моменту використанням кінцевим 
споживачем. 

Запровадження системи управління безпечністю харчових 
продуктів на базі концепції НАССР надає підприємству змогу: 

− гарантувати випуск безпечної продукції за рахунок 
систематичного контролю на всіх стадіях виробництва; 

− належним чином керувати всіма небезпечними чинниками, які 
загрожують безпечності харчових продуктів – запобігати, 
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усувати чи мінімізувати їх; 
− гарантувати, що харчові продукти є безпечними на момент їх 

споживання в їжу; 
− забезпечити належні гігієнічні умови виробництва у 

відповідності з міжнародними нормами; 
− демонструвати відповідність застосовним законодавчим та 

нормативним вимогам щодо безпечності харчових продуктів; 
− укріпити довіру споживачів, замовників та органів нагляду до 

продукції, що виробляється та підвищити імідж підприємства. 
Отже в Україні намагаються контролювати якість товарів та 

приділяють цьому велику увагу. На даний момент на всіх 
підприємствах харчової індустрії працює система управління  
безпечністю харчових продуктів і майже всі виробники гарантують 
якість та безпечність свого продукту. 


