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Анотація. Актуальність дослідження зумовлена необхідністю системного аналізу 
чинної законодавчої бази України у сфері безпечності продукції ресторанного 
господарства, оцінки її відповідності міжнародним стандартам та визначення 
особливостей застосування у практичній діяльності підприємств. Однією з найбільш 
ефективних систем контролю безпечності продукції ресторанного господарства є 
система НАССР, яка базується на ідентифікації, аналізі та контролі небезпечних 
факторів на всіх етапах виробництва. Впровадження цієї системи в Україні 
супроводжується формуванням відповідної нормативно-правової бази, що регламентує 
вимоги до виробництва, зберігання, транспортування та реалізації продукції 
ресторанного господарства. 
Ключові слова: НАССР, безпечність продукції ресторанного господарства, нормативно-
правова база, критичні контрольні точки, якість продукції ресторанного 
господарства, технологічний процес. 
 
 

Постановка проблеми. У сучасних умовах розвитку харчової 
промисловості, ресторанного господарства та сфери обслуговування питання 
забезпечення безпечності харчових продуктів набуває особливої значущості. 
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Зростання вимог споживачів до якості продукції, посилення контролю з боку 
держави, а також інтеграційні процеси України у світовий економічний простір 
обумовлюють необхідність впровадження ефективних систем управління 
безпечністю продукції ресторанного господарства [1, 2]. 

Однією з найбільш ефективних систем контролю безпечності продукції 
ресторанного господарства в ході технологічного процесу є система НАССР, 
яка базується на ідентифікації, аналізі та контролі небезпечних факторів на всіх 
етапах виробництва. Впровадження цієї системи в Україні супроводжується 
формуванням відповідної нормативно-правової бази, що регламентує вимоги 
до виробництва, зберігання, транспортування та реалізації продукції 
ресторанного господарства[3, 4]. 

Актуальність дослідження зумовлена необхідністю системного аналізу 
чинної законодавчої бази України у сфері безпечності продукції ресторанного 
господарства, оцінки її відповідності міжнародним стандартам та визначення 
особливостей застосування у практичній діяльності підприємств [5, 6, 7]. 

Матеріали і методи. Для комплексної оцінки ефективності впровадження 
системи НАССР в Україні використовували аналітичний метод та порівняльний 
аналіз. 

Виклад основного матеріалу. Метою роботи є комплексний аналіз 
національної нормативно-правової бази системи НАССР та визначення 
особливостей її функціонування в сучасних умовах господарювання. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити низку 
взаємопов’язаних завдань, а саме: дослідити основні законодавчі акти у сфері 
безпечності харчових продуктів, проаналізувати державну політику у цій сфері, 
охарактеризувати стандарти серії ДСТУ ISO 22000 та визначити особливості 
застосування міждержавних стандартів у виробничій практиці. 

Нормативно-правове забезпечення системи безпечності харчових 
продуктів в Україні формується під впливом як національних законодавчих 
актів, так і міжнародних вимог, що пов’язані з процесами євроінтеграції. Основу 
цієї системи становлять закони України, які визначають правові, організаційні 
та економічні засади діяльності у сфері виробництва та обігу харчових 
продуктів. 

Центральне місце у нормативно-правовій базі займає Закон України «Про 
основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів». 
Даний нормативний акт визначає основні принципи державної політики у сфері 
безпечності харчових продуктів, встановлює обов’язки операторів ринку та 
регламентує впровадження системи НАССР як обов’язкової для підприємств, що 
здійснюють діяльність у сфері харчування. 

Закон передбачає, що відповідальність за безпечність продукції 
покладається безпосередньо на оператора ринку, що є одним із ключових 
принципів сучасної системи управління якістю. Важливою складовою є також 
вимога щодо впровадження процедур, заснованих на принципах НАССР, що 
дозволяє здійснювати системний контроль небезпечних факторів на всіх 
етапах виробничого процесу. 

Окрім зазначеного закону, значну роль відіграє Закон України «Про 
державний контроль за дотриманням законодавства про харчові продукти». Він 
регламентує діяльність органів державного контролю, визначає порядок 
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проведення перевірок, аудитів та інспекцій, а також встановлює 
відповідальність за порушення вимог законодавства. 

Важливим аспектом є також регулювання інформаційного забезпечення 
споживачів, що здійснюється відповідно до Закону України «Про інформацію 
для споживачів щодо харчових продуктів». Даний закон встановлює вимоги до 
маркування продукції, що сприяє підвищенню рівня обізнаності споживачів та 
забезпечує їх право на отримання достовірної інформації. 

Слід зазначити, що національне законодавство України у сфері 
безпечності харчових продуктів гармонізується з вимогами Європейського 
Союзу, зокрема з Регламентом ЄС №178/2002, що визначає загальні принципи 
та вимоги харчового законодавства. 

Таким чином, законодавча база України у сфері безпечності харчових 
продуктів є комплексною системою нормативних актів, що забезпечує правове 
регулювання діяльності підприємств та створює передумови для 
впровадження сучасних систем управління безпечністю продукції. 

Державна політика у сфері безпечності харчових продуктів є важливою 
складовою загальної економічної та соціальної політики держави, спрямованої 
на забезпечення належного рівня життя населення та захисту його здоров’я. 
Основною метою державної політики є створення ефективної системи 
контролю безпечності харчових продуктів, що відповідає міжнародним 
стандартам та забезпечує конкурентоспроможність національної продукції. 

Одним із ключових принципів державної політики є пріоритетність 
захисту життя та здоров’я людини. Це означає, що всі рішення у сфері 
регулювання харчової галузі приймаються з урахуванням їх впливу на 
безпечність продукції та ризики для споживачів. 

Іншим важливим принципом є відповідальність операторів ринку за якість 
та безпечність продукції. Це означає, що держава відходить від тотального 
контролю на користь ризик-орієнтованого підходу, при якому основна 
відповідальність покладається на виробника. 

Суттєве значення має також принцип простежуваності, який передбачає 
можливість відстеження руху продукції на всіх етапах виробництва та реалізації. 
Це дозволяє оперативно реагувати на можливі загрози та запобігати 
поширенню небезпечної продукції. 

У рамках державної політики важливу роль відіграє система державного 
контролю, яка здійснюється уповноваженими органами. Вона включає 
проведення планових і позапланових перевірок, лабораторний контроль, 
аудит системи НАССР на підприємствах та моніторинг дотримання 
законодавства. 

Значна увага приділяється гармонізації національного законодавства з 
міжнародними стандартами, що є необхідною умовою інтеграції України до 
світового економічного простору. Це сприяє підвищенню довіри до української 
продукції та розширенню можливостей її експорту. 

Таким чином, державна політика у сфері безпечності харчових продуктів 
спрямована на створення ефективної системи управління ризиками, що 
забезпечує захист споживачів та розвиток харчової галузі. 

Система стандартів серії ДСТУ ISO 22000 є ключовим інструментом у сфері 
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управління безпечністю харчових продуктів, який інтегрує принципи системи 
НАССР із загальними підходами до менеджменту якості. Впровадження цих 
стандартів дозволяє підприємствам харчової галузі забезпечити стабільний 
контроль небезпечних факторів, підвищити ефективність виробничих процесів 
та зміцнити довіру споживачів. 

Основним стандартом цієї серії є ДСТУ ISO 22000, який встановлює вимоги 
до системи управління безпечністю харчових продуктів для організацій, що 
беруть участь у харчовому ланцюзі. Цей стандарт базується на інтеграції 
принципів НАССР, програм-передумов (PRP) та елементів системи менеджменту 
якості, що дозволяє забезпечити комплексний підхід до управління ризиками. 

Стандарт визначає необхідність ідентифікації небезпечних факторів, які 
можуть виникати на різних етапах виробництва, їх оцінки та встановлення 
критичних контрольних точок. Важливим елементом є також визначення 
критичних меж, моніторинг процесів, проведення коригувальних дій та 
перевірка ефективності системи. 

Суттєвою особливістю стандарту ISO 22000 є його універсальність, що 
дозволяє застосовувати його на підприємствах різних масштабів — від 
невеликих закладів ресторанного господарства до великих промислових 
підприємств. Це забезпечує широке впровадження стандарту та його адаптацію 
до специфіки діяльності конкретного підприємства. 

Крім базового стандарту ISO 22000, до цієї серії входять також інші 
нормативні документи, зокрема ISO/TS 22002, які визначають вимоги до 
програм-передумов для різних видів діяльності, включаючи виробництво 
харчових продуктів, громадське харчування та логістику. Програми-
передумови є основою функціонування системи НАССР, оскільки забезпечують 
належний санітарно-гігієнічний стан виробництва та запобігають виникненню 
небезпечних факторів. 

Впровадження стандартів серії ISO 22000 передбачає розроблення 
документації, що включає політику у сфері безпечності харчових продуктів, 
процедури, інструкції та записи. Документування процесів дозволяє 
забезпечити їх прозорість, контрольованість та можливість проведення аудиту. 

Особливе значення має процес сертифікації системи управління 
безпечністю харчових продуктів. Отримання сертифіката відповідності 
стандарту ISO 22000 підтверджує, що підприємство впровадило ефективну 
систему контролю безпечності продукції та відповідає міжнародним вимогам. 
Це підвищує конкурентоспроможність підприємства, сприяє розширенню 
ринків збуту та формує позитивний імідж. 

Таким чином, стандарти серії ДСТУ ISO 22000 є важливим інструментом 
забезпечення безпечності харчових продуктів, який поєднує міжнародний 
досвід із національними особливостями та створює умови для ефективного 
функціонування підприємств харчової галузі. 

У процесі розвитку нормативно-правової бази України у сфері безпечності 
харчових продуктів відбувся поступовий перехід від міждержавних стандартів, 
що діяли у попередні періоди, до сучасних національних та міжнародних 
стандартів. Це було обумовлено необхідністю гармонізації законодавства 
України з вимогами Європейського Союзу та впровадженням сучасних підходів 
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до управління якістю та безпечністю продукції. 
Міждержавні стандарти, зокрема ГОСТ, тривалий час використовувалися у 

виробничій практиці підприємств харчової галузі. Вони регламентували 
технологічні процеси, вимоги до якості продукції, методи контролю та інші 
аспекти діяльності підприємств. Однак значна частина цих стандартів втратила 
чинність або була замінена сучасними нормативними документами. 

Основною причиною відмови від міждержавних стандартів є їх 
невідповідність сучасним вимогам до безпечності харчових продуктів. Вони не 
враховують принципів ризик-орієнтованого підходу, не передбачають 
впровадження системи НАССР та не забезпечують належного рівня контролю 
небезпечних факторів. 

Разом з тим, у практичній діяльності деякі підприємства продовжують 
використовувати окремі положення застарілих стандартів, що може бути 
пов’язано з недостатнім рівнем оновлення нормативної документації або 
відсутністю необхідних ресурсів для впровадження нових стандартів. 

Це створює певні ризики, оскільки використання застарілих нормативних 
документів може призводити до невідповідності продукції сучасним вимогам, 
зниження її конкурентоспроможності та виникнення проблем під час 
державного контролю. 

У зв’язку з цим важливим завданням є забезпечення своєчасного 
оновлення нормативної бази підприємств, впровадження сучасних стандартів 
та підвищення рівня обізнаності персоналу щодо вимог законодавства. 
Необхідним є також проведення навчання працівників та впровадження систем 
управління якістю, що відповідають міжнародним стандартам. 

Таким чином, відмова від міждержавних стандартів та перехід до сучасних 
нормативних документів є важливим етапом розвитку харчової галузі України, 
який сприяє підвищенню рівня безпечності продукції та інтеграції у світовий 
економічний простір. 

Висновки та пропозиції. У результаті проведеного дослідження було 
проаналізовано національну нормативно-правову базу системи НАССР та 
визначено її ключові особливості. Встановлено, що сучасна система 
законодавчого регулювання у сфері безпечності харчових продуктів в Україні 
сформована відповідно до міжнародних вимог та орієнтована на забезпечення 
високого рівня захисту споживачів. 

Дослідження показало, що основою нормативно-правової бази є 
комплекс законодавчих актів, які визначають обов’язки операторів ринку, 
регламентують діяльність органів державного контролю та встановлюють 
вимоги до безпечності продукції. Впровадження принципів НАССР є 
обов’язковим елементом діяльності підприємств харчової галузі та забезпечує 
ефективний контроль небезпечних факторів. 

Аналіз державної політики у сфері безпечності харчових продуктів 
свідчить про її спрямованість на впровадження ризик-орієнтованого підходу, 
гармонізацію законодавства з міжнародними стандартами та підвищення рівня 
відповідальності операторів ринку. 

Важливу роль у забезпеченні безпечності продукції відіграють стандарти 
серії ДСТУ ISO 22000, які дозволяють впровадити ефективну систему управління 
ризиками та забезпечити стабільну якість продукції. Їх застосування сприяє 



 

Міжнародний науковий журнал «Грааль науки» | № 70 (травень, 2026) 
ISSN 2710–3056 

2026 Авторські права захищені | Creative Commons Attribution-ShareAlike 4.0 International License 

779 
Р

О
ЗД

ІЛ
 XIV. ХА

Р
Ч

О
В

Е В
И

Р
О

Б
Н

И
Ц

ТВ
О

 ТА
 ТЕХН

О
Л

О
ГІЇ 

підвищенню конкурентоспроможності підприємств та розширенню 
можливостей виходу на міжнародні ринки. 

Разом з тим, у процесі дослідження встановлено, що використання 
застарілих міждержавних стандартів у виробничій практиці може створювати 
певні ризики та негативно впливати на якість продукції. У зв’язку з цим 
необхідним є повний перехід до сучасних нормативних документів та 
впровадження міжнародних стандартів. 

Таким чином, національна нормативно-правова база системи НАССР є 
важливим інструментом забезпечення безпечності харчових продуктів, який 
потребує подальшого розвитку, удосконалення та адаптації до сучасних умов 
господарювання. 
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Summary. The relevance of the study is determined by (better translated as: The relevance of 
the study is determined by) the need for a systematic analysis of the current legislative 
framework of Ukraine in the field of restaurant product safety, assessment of its compliance 
with international standards, and identification of the specific features of its application in the 
practical activities of enterprises. One of the most effective systems for controlling the safety of 
restaurant products is the HACCP system, which is based on the identification, analysis, and 
control of hazards at all stages of production. The implementation of this system in 
Ukraine is accompanied by the development of an appropriate regulatory and legal 
framework governing the requirements for the production, storage, transportation, and sale of 
restaurant products.
Keywords: HACCP, safety of restaurant products, regulatory and legal framework, critical control 
points, quality of restaurant products, technological process. 
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