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Забезпечення населення високоякісними та безпечними харчовими продуктами є однією 
з найважливіших складових національної безпеки України. Досягнення безпечності харчо-
вих продуктів виробниками досі залишається пріоритетним завданням для усіх галузей 
харчової промисловості. Актуальності це питання набуває ще більше, коли ринок харчової 
продукції розвивається стрімко, збільшується рівень конкуренції та асортимент продук-
тів закордонного походження.

В статті приділена увага аналізу законодавчих та нормативно-правових аспектів 
регулювання безпечності харчових продуктів в Україні. Останнiм часом в Українi реалi-
зовано ряд заходiв щодо полiпшення ситуацiї у сферi якостi. Впроваджуються системи 
управлiння якiстю вiдповiдно до ДСТУ ISO 22000 на пiдприємствах та центральних орга-
нах влади, реформується iснуюча iнфраструктура забезпечення якостi, розробляються 
та оновлюються стандарти, приймаються необхiднi законодавчi акти. Ефективним 
iнструментом пiдвищення якостi продукцiї вiтчизняних пiдприємств слiд вважати впро-
вадження та сертифiкацiю систем управлiння якiстю за моделями, регламентованими 
мiжнародними стандартами ISO серiї 22000.

В Україні здебільшого законодавчо регламентовані питання стосовно забезпечення без-
пеки та якості харчових продуктів. Однак, не завершеним є гармонізація європейських вимог 
і норм у власне законодавство, що передусім стосується молочної і м’ясної промисловості.

В Україні впровадження ДСТУ ISO 22000:2019 «Системи управління безпечністю хар-
чових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга» задля гармонізації 
українського законодавства з європейськими нормами почалося в рамках виконання підпи-
саної Угоди про Асоціацію з ЄС.

У стандарті ДСТУ ISO 22000:2019 зазначаються вимоги до системи управління без-
печністю харчових продуктів у харчовому ланцюгу, згідно з якими оператор ринку харчо-
вих продуктів повинен довести свою здатність контролювати ризик, пов’язаний із без-
печністю харчових продуктів.

Методів контролю якості продукції розроблено велику кількість, але їх можна 
поділити на чотири основні групи: органолептичні, інструментальні, фізико-хімічні,  
мікробіологічні.
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and methods

Achieving food safety by producers is still a priority for all sectors of the food industry. 
This issue becomes even more relevant when the food market is developing rapidly, the level of 
competition and the range of products of foreign origin are increasing.
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According to regulatory documents, food safety is the absence of hazardous factors in food 
at the time of consumption. Such factors can arise at any stage of food production, so adequate 
management at each stage of the food product life cycle is essential.

Recently, Ukraine has implemented a number of measures to improve the situation in the 
field of quality. Quality management systems in accordance with DSTU ISO 22000 are being 
implemented at enterprises and central authorities, the existing quality assurance infrastructure 
is being reformed, standards are being developed and updated, and the necessary legislation is 
being adopted. Implementation and certification of quality management systems according to the 
models regulated by the international standards of the ISO 22000 series should be considered an 
effective tool for improving the quality of products of domestic enterprises.

In Ukraine, issues related to food safety and quality are mostly regulated by law. However, the 
harmonization of European requirements and norms into domestic legislation is not yet complete, 
especially in the dairy and meat industries.

In Ukraine, the implementation of DSTU ISO 22000:2019 “Food Safety Management Systems. 
Requirements for any organization in the food chain” to harmonize Ukrainian legislation with 
European standards began as part of the implementation of the signed Association Agreement 
with the EU. After the transitional phase is over, further development of a safe food market 
in Ukraine in line with international standards will require the adoption of a number of new 
legislative and regulatory acts.

In each specific food production facility, the general principles and rules of good manufacturing 
practice are usually implemented through standard operating procedures, production and process 
instructions.

A large number of product quality control methods have been developed, but they can 
be divided into four main groups: organoleptic, instrumental, physical and chemical, and 
microbiological.

Кey words: food products, safety, quality, control methods.

Постановка проблеми. Харчова промисловість відіграє важливу роль у вирі-
шенні питань контролю харчових продуктів, оскільки вона зацікавлена в безпеці 
та маркетингу харчових продуктів. Крім того, завдяки своїм широким науко-
во-технічним ресурсам і досвіду вирішення цих проблем харчова промисловість 
може зробити важливий внесок у їх розуміння та вирішення.

Нині стрімко зростає потреба людини в підтвердженні безпечності продуктів 
харчування, які присутні на прилавках магазинів та в раціоні її харчування, внас-
лідок забруднення їх ксенобіотиками, харчовими добавками, ГМО тощо в процесі 
технології виготовлення [1].

Забезпечення якості охоплює розробку, організацію та впровадження різнома-
нітних заходів, спрямованих на підтримання та/або покращення безпечності та 
якості продукції. Воно починається з моменту створення продукту і продовжу-
ється при виборі та закупівлі сировини, а також при переробці, пакуванні, дистри-
буції та маркетингу.

Для органів законодавчої ланки існує потреба в стандартах, які будуть дійс-
ними і переконливими як для споживачів, так і для промисловості. Для споживачів 
системи контролю харчових продуктів повинні забезпечувати суттєвий захист від 
реальних і серйозних небезпек. Промисловості потрібні стандарти, які б дозво-
ляли гнучкість і ефективність у виробництві та маркетингу харчових продуктів, 
які обслуговуватимуть своїх клієнтів – споживачів у всьому світі [2].

Споживачі мають право висловлювати свою думку щодо процедур контролю 
харчових продуктів, стандартів та заходів, які уряди та промисловість використо-
вують для того, щоб переконатися, що харчові продукти відповідають цим харак-
теристикам. Хоча споживачі, законодавчі органи та інші особи відіграють важ-
ливу роль у забезпеченні безпечності та якості харчових продуктів, у суспільствах 
з вільним ринком кінцева відповідальність за інвестування фізичних та управ-
лінських ресурсів, необхідних для здійснення належного контролю, лежить на 
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харчовій промисловості – галузі, яка день у день здійснює безперервний нагляд за 
виробництвом та переробкою харчових продуктів, від сировинних інгредієнтів до 
готового продукту.

Аналіз останніх досліджень. В основі всіх заходів з контролю безпеки хар-
чових продуктів лежить встановлення стандартів безпеки, якості та маркування. 
Вони повинні бути встановлені в максимально широкому масштабі [3].

Стандарти повинні бути достатньо гнучкими, щоб відповідати потребам різ-
них технологій. У той же час, органи законодавства повинні застосовувати такі 
засоби контролю, які забезпечать реальні і значущі переваги безпеки, а не уявні.

Промисловість несе основну відповідальність за впровадження стандартів без-
пеки і повинна інвестувати ресурси, такі як персонал, системи, навчання та облад-
нання, необхідні для впровадження стандартів на практиці.

У США та низці інших розвинених країн харчові інгредієнти, які регулюються 
як харчові добавки, наприклад, консерванти, емульгатори та барвники, потре-
бують законодавчого підтвердження, перш ніж їх можна буде використовувати 
в харчових продуктах. Виробники таких харчових добавок повинні надати нау-
кові дані, які демонструють, що ці речовини є безпечними. Стандарти безпеки 
встановлюються законами та нормативно-правовими актами і включають в себе 
міркування щодо різних видів токсичності, починаючи від канцерогенності та 
впливу на репродуктивну функцію до впливу на травлення. Якщо харчова добавка 
визнана безпечною, вона може використовуватися в будь-яких харчових продук-
тах, для яких вона схвалена [4].

Метою всіх систем забезпечення якості, що використовуються виробниками та 
переробниками харчових продуктів, є виробництво безпечної продукції, яка від-
повідає специфікаціям виробника, в тому числі вимогам, встановленим урядом. 
Наслідком цього є запобігання потраплянню на ринок небезпечних або неякісних 
продуктів. У разі збою в роботі системи повинні існувати процедури для якнайш-
видшого вилучення продукції з ринку, щоб максимально захистити здоров’я спо-
живачів і репутацію брендів, які постраждали.

Інформація, яка міститься на упаковці товару або супроводжує його в місці 
купівлі, є ще одним важливим засобом комунікації – маркування, тобто інформа-
ція, яка наноситься на упаковку товару або супроводжує його в місці купівлі.

Метою статті є проаналізувати нормативно-правові документи та особливості 
вимог на виробництві щодо безпеки харчових продуктів.

Виклад основного матеріалу. Основними принципами державної політики 
щодо забезпечення якості та безпечності продукції для життєдіяльності та здо-
ров’я населення є: задоволення внутрішнього попиту в широкому асортименті 
продуктів та нарощування експорту; контроль за якістю та безпечністю продуктів; 
гарантування виробникам права на вільний вибір у сфері маркетингу та ціноутво-
рення; сприяння розвитку інтегрованих процесів між виробниками сировини та 
дистриб’юторами; організація та проведення моніторингу ринку; удосконалення 
тарифної та цінової політики з метою захисту вітчизняних виробників; розробка 
національної програми розвитку галузей [5].

HACCP – це система менеджменту, яка забезпечує безпеку харчових продуктів 
шляхом аналізу та контролю біологічних, хімічних і фізичних небезпек протягом 
усього процесу виробництва харчових продуктів, від виробництва сировини та 
закупівлі до поводження з упаковкою, а також виробництвом, розповсюдженням 
і споживанням кінцевого продукту [6]. Впроваджуючи план HACCP, можливо 
попередньо проідентифікувати, оцінити та проконтролювати потенційні ризики 
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на кожному кроці. Цей систематичний підхід допомагає запобігти, усунути або 
зменшити небезпеки до прийнятного рівня. Регулярні перегляди та оновлення 
плану HACCP забезпечують його ефективність у вирішенні нових ризиків і викли-
ків [7,8].

Стандарт ISO 22000:2005 «Системи управління безпекою харчових продуктів. 
Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга» («Food safety management 
system. Requirements for any organization in the food chain») був розроблений як 
стандарт з управління харчовою безпекою і мав в структурі вимоги до системи 
управління, аналізу ризиків, базової програми технологічних заходів [9].

Крім ISO 22000:2005, до серії стандартів ISO 22000 належать:
– ISO TS 22003 «Системи менеджменту для організацій, які здійснюють аудит 

і сертифікацію систем управління харчовою безпекою»;
– ISO TS 22004 «Системи менеджменту харчової безпеки: настанови із засто-

сування ISO 22000:2005»;
– ISO 22005 «Простежуваність у виробництві харчових продуктів і кормів. 

Основні принципи і вимоги до розроблення і впровадження системи»;
– ISO 9001:2000 для сільськогосподарських виробників» [10].
Створення стандарту ДСТУ ISO 22000:2007 «Системи управління безпечністю 

харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга» значно 
полегшило вітчизняним виробникам роботу з впровадженням систем безпечності, 
оскільки він був повністю гармонізований з ISO 22000.

Оновлений стандарт ISO 22000:2018 «Системи менеджменту безпеки харчової 
продукції. Вимоги до організацій, які беруть участь в ланцюзі створення харчо-
вої продукції» перебуває в синхронізації структурно з ISO 9001:2015, що може 
спростити інтеграційні процеси систем менеджменту якості та безпеки продуктів 
харчування [11, 12].

Нова версія ISO 22000:2018 значно спрощує вимоги до утримання та управ-
ління документацією в організації, управлінню програмним забезпеченням та доз-
воляє полегшити систему за рахунок розумного зниження кількості документів 
і записів.

ДСТУ ISO 22000:2018 поєднує план НАССР з необхідними програмами-пере-
думовами. Аналіз небезпечних чинників є основоположною умовою результатив-
ного та ефективного функціонування систем управління безпечністю [13].

В нашій державі на законодавчому рівні найбільш суворіші вимоги до продук-
тів дитячого харчування і сировини, з якої вони виготовляються [14].

На теперішній час на заміну даному стандарту впроваджено ДСТУ ISO 
22000:2019 «Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до 
будь-яких організацій харчового ланцюга».

У ньому зазначаються вимоги до системи управління безпечністю харчових 
продуктів у харчовому ланцюгу. Вони є загальними і призначені для впрова-
дження широкому колу підприємств, що беруть участь у ланцюзі створення про-
дуктів харчування, незалежно від їх масштабу і спеціалізації.

Дотримання стандартів є критично важливим аспектом успішного виробни-
цтва харчових продуктів. Впроваджуючи передовий досвід, виробники повинні 
гарантувати, що їхні продукти стабільно відповідають нормативним вимогам 
і очікуванням щодо якості [15].

Підхід на основі НАССР складається з декількох елементів:
– проведення аналізу небезпечних чинників для визначення небезпечних чин-

ників і необхідних засобів контролю;
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– визначення критичних контрольних точок;
– встановлення критичних меж для кожної контрольної точки;
– встановлення процедур моніторингу;
– встановлення процедур коригувальних дій;
– встановлення процедур верифікації для забезпечення того, що коригувальні 

заходи були вжиті;
– встановлення відповідних процедур документування для забезпечення того, 

щоб система контролю.
Навчання є важливим елементом НАССР та всіх операцій, пов’язаних з вироб-

ництвом безпечних та якісних харчових продуктів. Усі, хто зайнятий у виробни-
цтві харчових продуктів, повинні бути ретельно навчені своїм обов’язкам для 
досягнення цього результату [16].

Аналогічно, контроль постачальників і дистриб’юторів є важливим для 
виробництва і збуту безпечних, високоякісних продуктів харчування. Виробники 
повинні переконатися, що постачальники їхніх інгредієнтів відповідають суворим 
специфікаціям. Це досягається шляхом укладання контрактів, перевірки за допо-
могою потужної системи тестування і, в багатьох випадках, інспекцій постачаль-
ників на місцях.

Ефективне навчання правилам гігієни має важливе значення. Співробітники 
повинні навчитися правильно мити руки, навчитися важливості носіння одноразо-
вих рукавичок та бахіл, а також необхідності уникати дій, які можуть призвести до 
зараження харчових продуктів, таких як наприклад, куріння або їжа у виробничих 
приміщеннях [17].

Неналежна санітарна обробка приміщень для приготування та обробки їжі 
може перетворити їх на осередок небезпеки. Щоб запобігти цьому, необхідно 
дотримуватись:

– суворих санітарних протоколів для очищення обладнання, поверхонь і вироб-
ничих приміщень;

– використовувати безпечні засоби для чищення;
– дотримуватись ретельного промивання від залишків миючих засобів;
– встановити графіки прибирання;
– задокументувати заходи з прибирання;
– забезпечення регулярного та ретельного очищення допомагає запобігти нако-

пиченню забруднень, забезпечуючи гігієнічно чисте виробниче середовище.
Важливим процесом контролю безпеки є перевірка постачальника та контроль 

якості за допомогою аудитів, сертифікації та випробувань.
Окремою загрозою на підприємстві харчової галузі є перехресне зараження, 

яке відбувається, коли шкідливі бактерії або алергени переносяться з однієї 
поверхні або харчового продукту на іншу, що потенційно може призвести до хво-
роб або алергічних реакцій харчового походження. Ефективні заходи профілак-
тики включають дотримання протоколів прибирання та санітарії, розділення про-
дуктів з термообробкою та без, і належне зберігання інгредієнтів [16].

Суворий контроль температури необхідний для запобігання росту патогенів 
протягом усього процесу виробництва. Це включає в себе зберігання в холодиль-
них умовах швидкопсувних інгредієнтів і готової продукції. Для цього потрібно 
забезпечувати регулярне калібрування термометрів та інших приладів для  
контролю температури, щоб забезпечити точність виміру. Ведення постійного 
журналу температури може допомогти виявити будь-які відхилення та швидко 
провести коригувальні заходи.
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Важливими є процедури відстеження та відкликання, тобто необхідно створити 
системи для відстеження продукту у всьому харчовому ланцюжку, забезпечуючи 
швидку ідентифікацію та відкликання у разі забруднення або загрозу безпеці. При 
цьому варто проводити детальний облік усіх вироблених партій та каналів їх роз-
поділу. У разі відкликання ефективна система відстеження може значно зменшити 
наслідки та захистити споживачів [18].

Контроль якості виконують за допомогою органолептичного, фізико-хіміч-
ного, інструментального, мікробіологічного груп методів.

Органолептичні методи виконуються за допомогою сенсорних відчуттів 
людини, найчастіше описуючи зовнішній вигляд, консистенція, смак, запах, 
структура тощо.

Інструментальні методи здійснюють за допомогою приладів, лабораторного 
посуду, хімічних реактивів, отримуючи результат в конкретних величинах.

Фізичні і фізико-хімічні методи використовують для визначення фізичних 
властивостей і хімічного складу продуктів та матеріалів, які використовують 
у виробництві.

Мікробіологічні методи використовують для визначення кількості колоніє-
утворюючих одиниць притаманної продукту мікрофлори, патогенної або умов-
но-патогенної. Також ці методи важливі при виявленні в досліджуваних зразках 
мікроорганізмів, наявність яких може спричинити швидке псування продукту або 
харчові отруєння. Крім того, дані методи допомагають встановити терміни збері-
гання продуктів харчування.

Комбінування різних груп методів дозволяє здійснити оперативний контроль 
показників на різних етапах технологічного процесу і спрямовано регулювати 
показники якості продукту.

Висновки. Важливим складником якості продукції харчового призначення є її 
безпечність. Управління безпечністю певної продукції (як складника безпечно-
сті харчових продуктів) правомірно вважають невід’ємним елементом системи 
управління якістю. Небезпечна для здоров’я людини продукція апріорі не може 
вважатися якісною.

Нині на національному та міжнародному рівнях обговорюється низка питань 
контролю харчових продуктів, наприклад, щодо патогенних мікроорганізмів, 
алергенів, генетично модифікованих харчових продуктів, забруднювачів (вклю-
чаючи пестициди).

В сучасних умовах спостерігається тенденція активної участі споживачів 
в процесі контролю безпечності продуктів через їх участь у процесі встановлення 
стандартів та обговорення науково-технічних питань, що визначають і представ-
ники промисловості.

Стандарти серії ISO 22000 ґрунтуються на дотриманні вимог до виробництва, 
аналізу технологічних процесів із метою виявлення можливих небезпек харчових 
продуктів і визначенні запобіжних заходів, з метою усунення чи зниження цих 
небезпек до прийнятного рівня.

Запобігання низькому рівню безпеки харчових продуктів передбачає засто-
сування комплексного підходу, який включає належне поводження з сировиною 
та її зберігання, приготування продукту з дотриманням санітарно-гігієнічних 
правил, правил-передумов та плану НАССР, дотримання задокументованих умов 
зберігання готової продукції та її транспортування до торгівельної мережі на реа-
лізацію.
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Контроль харчової продукції здійснюють за допомогою органолептичної, фізи-
ко-хімічної, мікробіологічної та інструментальної (вимірювальної) групи методів, 
які застосовують як базовий безпосередній засіб, за допомогою якого можна дати 
об’єктивну оцінку якості продуктів харчування.
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