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КЛЮЧОВІ АСПЕКТИ МОДЕЛІ СТАНДАРТУ ISO 22000 

 

І. С. Тюрікова 
д.т.н., професор кафедри технологій харчових 

виробництв і ресторанного господарства 

А. І. Балась, В. С. Мих  

здобувачі магістерського рівня вищої освіти 

спеціальності 181 «Харчові технології»   

Полтавський університет економіки і торгівлі  

м. Полтава, Україна 

 

В Україні і за кордоном прийнято багато нормативних документів для 

встановлення особливих санітарних правил виробництва продукції і 

розміщення її на ринку. Документи сприяли створенню внутрішнього ринку 

за умови забезпечення високого рівня захисту здоров’я споживача. Сучасним 

етапом розвитку законодавчого права в Європейському союзі стало 

застосування регламенту (EC) № 852/2004 [1], в якому встановлені загальні 

гігієнічні правила для всіх етапів життєвого циклу харчових продуктів від 

первинного виробництва до кінцевого споживача. Відповідальність за 

безпеку продукції відповідно з положеннями даного нормативного акта несе 

оператор продуктового бізнесу - фермер, переробник, транспортна або 

складська компанія, продавець харчової продукції – в чиї обов’язки входить 

управління відповідними стадіями виробництва та обігу харчових продуктів 

для забезпечення відповідності встановленим нормам і правилам. Цей 

Регламент вимагає обов’язкового застосування системи власного контролю, 

заснованої на принципах НАССР на всіх переробних підприємствах харчової 

галузі [2]. 

Прийнятий Міжнародною організацією зі стандартизації в серпні 2005 р. 

стандарт ISO 22000 став першим міжнародним стандартом, в якому 

викладено модель автономної системи управління безпеки харчових 

продуктів [2]. Модель передбачає побудову системи на базі повсякденного 

функціонування підприємств та організацій, які залучені в продуктовий 

ланцюг «від поля до столу», з поділенням відповідальності за забезпечення 

безпеки серед усіх його учасників. Метою є безпечне споживання продукції 
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кінцевим споживачем, тобто будь-яким роздрібним покупцем. 

Структура стандарту ІSO 22000 (стандарт) побудована аналогічно ІSO 

9001. Мета – максимальна гармонізація стандартів для полегшення побудови 

інтегрованої системи управління якістю та безпекою на підприємствах  [3]. 

Першим ключовим елементом стандарту, який націлено на автономність 

створюваної системи менеджменту, є попередньо впроваджені програми-

передумови (ПП), за допомогою яких забезпечується гігієнічне навколишнє 

середовище для харчової сировини, матеріалів і готових продуктів. 

Інший ключовий елемент стандарту - система НАССР, принципи якої 

об’єднанні з принципами її впровадження, які розроблено Комісією Кодекс 

Аліментаріус. В якості іншої стратегії управління ризиками стандарт 

пропонує попередньо впроваджені програми, націлені на контроль 

конкретних небезпек. 

Важливим інструментом, що забезпечує результативність і ефективність 

дії створюваної системи менеджменту – коректно проведений аналіз 

небезпек. За допомогою нього підприємство систематизує наявні у її 

спеціалістів знання, необхідні для встановлення результативної комбінації 

керуючих впливів. Вимогою стандарту є ідентифікація та оцінювання всіх 

небезпек, виникнення яких може очікуватися на процесах перероблення 

сировини до отримання готової продукції та її реалізації. Останнім кроком є 

розроблення підприємством стратегії для управління небезпеками за 

допомогою поєднання ПП, плану НАССР і/або операційних програм-

передумов. 

Ключовий елемент стандарту - обмін інформацією як всередині 

організації, так і з її партнерами – постачальниками, споживачами – 

відповідно до продуктового ланцюга. Мета - своєчасне інформування про всі 

можливі ризики, які пов’язані з конкретними партіями сировини і готової 

продукції (зовнішній обмін), про проектування і розроблення нових 

технологічних процесів і, як наслідок, необхідність переоцінювання небезпек 

(внутрішній обмін). Ключовим елементом моделі системи управління 

безпекою харчових продуктів (СУБХП) за вимогами ISO 22000 є системний 
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менеджмент. Світова практика впровадження різних систем управління 

організаціями показала, що найбільш ефективні моделі систем менеджменту 

реалізуються на принципі системного підходу, який викладено в 

міжнародному стандарті ISO 9000 [4].  

Отже, інваріантність принципів НАССР в рамках продуктового ланцюга 

дозволяє застосовувати їх як на етапі первинного виробництва сировини, так 

і на переробних підприємствах; у сфері ресторанного бізнесу; послуг, 

пов’язаних з транспортуванням і зберіганням сировини і готової продукції; 

на виробництвах упаковки, виробничого обладнання та інших видах 

діяльності, які безпосередньо або опосередковано пов’язані з продуктовим 

ланцюгом. 

Управління ризиками за допомогою концепції НАССР – найбільш 

ефективний інструмент СУБХП. Система НАССР – один із ключових 

елементів міжнародного стандарту ISO 22000. Вона може бути впроваджена 

в рамках системи менеджменту якості, яка побудована за вимогами 

міжнародного стандарту ISO 9001. Міжнародний стандарт ISO 22000 може 

застосовуватися незалежно від інших стандартів на системи менеджменту, 

що є безперечною його перевагою. Його впровадження дозволить підвищити 

конкурентоздатність вітчизняних продуктів та сприятиме виходу виробників 

на закордонні ринки. 
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