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ГАРМОНІЗАЦІЯ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ  

З ЄВРОПЕЙСЬКИМИ СТАНДАРТАМИ 

 

ЄС став найбільшим торговим партнером України і, більше 

того, в нашому експорті сталися істотні зміни, виросла доля продукції, 
що переробляється. Проте успіх українського експорту в ЄС залежить 

від того, як він вписується в промислові ланцюги. 

Уряд прийняв дорожню карту по виконанню угоди про 

асоціацію, і було ухвалено 23 системні закони по імплементації угоди, 

які охопили сферу енергетики, безпеки і якості харчових продуктів та 

впровадження міжнародних стандартів бухгалтерської звітності і 

аудиту. Україна почала офіційні переговори відносно угоди про 

прийнятність промислової продукції між Україною і ЄС (Угоди 

АСАА). Це означатиме перехід української технології на європейські 

стандарти, лібералізує доступ на європейський ринок. Ще один крок в 

цьому напрямі ратифікація з ЄС угоди про походження товарів і 

приєднання України до Європейської програми 
конкурентоспроможності малих і середніх підприємств. 

Харчова промисловiсть у всьому свiтi стикається з великою 

кiлькiстю проблем, пов’язаних iз безпекою харчових продуктiв. В 

зв’язку з цим в мiжнароднiй практицi було розроблено декiлька систем 

тa стандартiв, якi допомагають органiзувати виробництво продуктiв 

таким чином, щоб убезпечити життя та здоров’я споживачiв.  

Недостатнє розумiння основних понять, примiром, ISO 22000 

або HACCP, та процесiв систем управлiння безпекою харчових 

продуктiв є однiєю з основних перешкод на шляху їх впровадження. 

ІSO 22000 та HACCP – це стандарти безпеки продуктiв 

харчування, якi може впроваджувати будь-яка компанiя, що бере 
участь у виробництвi або обробцi продуктiв харчування. Компанії 

часто впроваджують їх одночасно, а менеджери перераховують їх 

iнодi як тотожнi, або дуже спорiдненi поняття. Вiдмiннiсть полягає в 

тому, що HACCP – це конкретний процес для монiторингу 

потенційних небезпек, якi можуть бути використанi як самостiйно, так 

i як частина ISO 22000, що є бiльш широкою системою управлiння 

безпекою харчових продуктiв, що базується на принципах якостi. 

HACCP передбачає аналіз небезпек в критичних контрольних 

точках. Цей процес визначає що саме може загрожувати безпецi 

харчових продуктiв – джерела бактерiй або хiмiчне забруднення, 
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наприклад. Критичнi контрольнi точки є точками виробництва або 

поводження з продуктами харчування, в яких цi небезпеки перестають 

бути потенцiйними загрозами та перетворюються на реальнiсть. 

Система HACCP безпосередньо стосується цих небезпек та 

встановлює процедури для монiторингу мiнливих критичних 

контрольних точок, таких як правильна температура зберiгання чи 

прийнятний рiвень чистоти. HACCP також включає в себе ведення 

точних записiв та перевiрку наявностi постiйних процедур контролю 
на пiдприємствi. 

ISO 22000 – це система управлiння безпекою харчових 

продуктiв (FSMS) у повному обсязi. За своїм масштабом вона 

виходить за межi фактичного виробництва, обiгу, зберiгання харчових 

продуктiв. Система ISO 22000 включає в себе також такi речi, як 

визначення цiлей, перегляд процедур управлiння та створення 

ефективних каналiв зв’язку як в компанії, так i з стороннiми особами, 

такими як постачальники та регулятори. Вона передбачає розробку 

полiтики щодо безпеки продуктiв харчування та процедуру 

вiдкликання продуктiв у випадку, коли це стане необхiдним. 

ISO 22000 вiдповiдає моделi ISO 9000 – серії стандартiв ISO, які 

застосовуються при створеннi та удосконаленнi систем менеджменту 
якостi органiзацiй в будь-якiй галузi. Стандарт ISO 22000 включає в 

себе вiсiм принципiв управління якiстю ISO 9000, такi як 

клiєнтоорiєнтованiсть, залучення працiвникiв та прийняття рiшень на 

основi фактiв. А HACCP є частиною сьомого розділу ISO 22000, який 

називається «Планування та реалiзацiя безпечних продуктів». 

Нарешті, вони різняться за своїм походженням. HACCP виникла 

в Сполучених Штатах, на базi керiвних принципiв та правил, 

викладених Управлiнням з санiтарного нагляду за якiстю харчових 

продуктiв та медикаментiв. ISO 22000 – це свiтовий стандарт, 

створений Мiжнародною органiзацiєю зi стандартизацiї. Вiн також 

включає вимоги iнших важливих глобальних стандартiв, таких, якi 
дiють в Європейському Союзі та Великобританiї (British Retail 

Consortium). 

Перед Україною на шляху модернізації виробництва по світових 

нормах встало відразу декілька викликів. По-перше, необхідно 

продовжувати активно приймати технічні стандарти, гармонізовані з 

європейськими. По-друге, треба створити органи сертифікації, що 

відповідають світовим стандартам. По-третє, Держпродпотребслужба 

повинна активно включиться в роботу по усій території України, щоб 

зарубіжні партнери були упевнені в надійності ринкового нагляду за 

дотриманням стандартів виробництва. 

https://uk.wikipedia.org/wiki/ISO

