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Безпечність харчових продуктів є важливим питанням, нерозривно пов’язаним зі 

здоров’ям суспільства у всіх країнах світу. За даними Всесвітньої організації здоров’я 

захворювання, що асоціюються з харчовими продуктами, являють собою надзвичайно складну 

для вирішення проблему не тільки у країнах, що розвиваються, а й у розвинутих країнах, з 

огляду на суттєву шкоду для здоров’я людей та значні економічні збитки. Міжнародний 

стандарт ISO 22000:2005 призначений для вирішення питань, пов’язаних виключно з 

безпечністю харчових продуктів. Оскільки небезпечний чинник харчового продукту може 

з’явитися на будь-якій ланці харчового ланцюга, адекватне управління в усьому харчовому 

ланцюгу є суттєво важливим. Стандарт ISO 22000:2005 установлює вимоги до системи 

управління безпечністю харчових продуктів, якщо організація в харчовому ланцюзі має 

необхідність продемонструвати свою здатність керувати небезпечними чинниками харчових 

продуктів для гарантування того, що харчовий продукт є безпечним на момент його 

споживання людиною. 

Згідно із законодавством України, харчові продукти повинні відповідати мінімальним 

параметрам безпечності та специфікаціям якості, встановленим відповідними органами 

державного контролю. Одним з інструментів досягнення відповідності мінімальним 

параметрам безпечності є система НАССР. Загальна вимога обов’язкового запровадження 

системи НАССР виробниками харчових продуктів встановлена в Законі України «Про 

безпечність та якість харчових продуктів»; чинні закони України щодо окремих категорій 

харчових продуктів або містять аналогічну вимогу у повному обсязі, або частково, але в 

жодному випадку не суперечать Закону «Про безпечність та якість харчових продуктів». 

НАССР – це не автономна програма, а частина більш загальної системи методів 

контролю. Без надійного підґрунтя, що складається з програм-передумов, які повинні бути 

запроваджені і підтримуватися належним чином, система НАССР не зможе стати ефективним 

інструментом для забезпечення виробництва безпечних продуктів. Згідно вимог стандарту 

ДСТУ ISO 22000:2007 організація повинна спланувати та розробити процеси, необхідні для 

випуску безпечної продукції, а саме: запровадити, використовувати та забезпечити 

результативність запланованої діяльності та будь-яких змін такої діяльності, що охоплює 

програми- передумови, операційні програми-передумови та план НАССР. 

Концепція НАССР охоплює всі види потенційних небезпечних чинників, що можуть 

вплинути на безпечність харчових продуктів, тобто, біологічні, фізичні та хімічні чинники, 

незалежно від того, чи вони виникнули природнім шляхом з причин, пов’язаних із довкіллям, 

чи через порушення процесу виробництва. 

  


