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необхідність інтеграції нашої держави в міжнародні економічні відносини, 
набуття чинності Угоди про асоціацію між Україною та Європейським 
Союзом обумовлюють потребу пошуку та розширення сфер господар-
ської діяльності. Однією з найбільш пріоритетних для нашої країни 
є продовольча сфера, що характеризується значним сировинним і вироб-
ничим потенціалом, високими експортними можливостями. Розвиток 
у цій галузі стримується переважно за відсутності на вітчизняних під-
приємствах харчового ланцюга чітко налагоджених систем управління 
безпечністю харчових продуктів (СУБХП), що ґрунтуються на прин-
ципах НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points).  

Національним законодавством [1] установлено, що розробка, 
запровадження та застосування СУБХП організаціями, діяльність яких 
пов’язана з продовольством, є обов’язковими. Глобально визнано, що 
ключовим міжнародним документом для цієї сфери діяльності є стан-
дарт ISO 22000 "Системи управління безпечністю харчових продуктів. 
Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга". Попри те, що 
в Україні сертифікація СУБХП не є обов’язковою, вона дасть змогу 
господарюючим суб’єктам показати клієнтам, споживачам і зацікавленим 
сторонам належний рівень безпечності та якості харчової продукції, її 
контролю та простежуваності, виходити на світові ринки збуту [2; 3]. 

Міжнародною організацією стандартизації (ISO) 19 червня 2018 р. 
опубліковано та введено в дію нову редакцію міжнародного стандарту 
ISO 22000:2018 "Системи управління безпечністю харчових продуктів. 
Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга" [4], робота над 
якою тривала з листопада 2014 р. Підготовка цієї версії нормативного 
акта здійснювалася спеціалістами ISO/ТК 34/ПК 17 "Системи управління 
безпечністю харчових продуктів" на чолі з представником міжнарод-
ного агентства з сертифікації Bureau Veritas Я. Фаергеманном. До роботи 
з підготовки документа залучено спеціалістів, які мають досвід розробки, 
впровадження та проведення аудитів СУБХП, із більше ніж 30 країн 
світу [5]. Упродовж найближчого часу цей стандарт [4] має бути перекла-
дено на державну мову та затверджено на національному рівні. 

Для забезпечення належного рівня конкурентоздатності українсь-
ких підприємств, що ведуть свою діяльність на вітчизняному й світовому 
ринках у сферах, пов’язаних із виробництвом й обігом харчових про-
дуктів і кормів, актуальним є детальний аналіз особливостей і специфіки 
новацій нещодавно прийнятої редакції документа. Це дає змогу ефек-
тивніше підготуватися до впровадження оновлених вимог до СУБХП 
у найкоротший період. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вивченню питань 
розробки та впровадження на підприємствах СУБХП заходів щодо 
підвищення та оцінки ефективності функціонування, їх стандартизації 
та сертифікації присвячено роботи закордонних і вітчизняних науковців 
A. Brady, J. G. Surak, S. Tranchard, J. S. Cullor [5–8], І. М. Романенко, 
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С. В. Фоміна [2], Г. В. Мазур, Л. В. Дейнеко [9–10] та ін. Також загально-
визнано, що двома основними міжнародними організаціями, спеціалісти 
яких є законодавцями новацій і розвитку в цій сфері, є Міжнародна 
організація стандартизації (ISO) та комісія Codex Alimentarius. 

Мета роботи – детальний аналіз новацій стандарту ISO 22000:2018 
та підготовка методологічних засад для імплементації його положень 
на національному рівні. 

Матеріали та методи. Як методологічну базу використано мате-
ріали ISO 22000:2018 [4], методи наукового пізнання, aналізу та синтезу, 
порівняння й узагальнення, індукції та дедукції, систематизації мето-
дичних підходів до управління безпечністю харчових продуктів. 

Результати дослідження. В Україні чинним є стандарт ДСТУ 
ISO 22000:2007. У зв’язку з введенням у міжнародній практиці нової 
редакції цього нормативного документа, актуальними є переклад і за-
твердження сформульованих змін на національному рівні. Це дасть змогу 
гармонізувати вітчизняні норми зі світовими та забезпечити поліпшен-
ня товарообміну харчовими продуктами на міжнародному рівні. 

Версія стандарту ISO 22000:2018 набула чинності 19.06.2018 
замість попередньої. Відповідно до міжнародних норм передбачено, 
що акредитовані органи, які здійснюють сертифікацію СУБХП, повинні 
забезпечити перехід на користування редакцією 2018 р. протягом трьох 
років і мають право проводити сертифікацію за нею з моменту публі-
кації [11]. Деякими провідними організаціями, що сертифікують СУБХП, 
уже оголошено про початок роботи за новим нормативним актом 
з липня 2018 р. для завершення проведення наглядових аудитів за по-
передньою версією у 2021 р. [12]. Організації, які сертифіковані за 
ISO 22000:2005, мають забезпечити перехід на норми чинної оновле-
ної редакції до червня 2021 р. [12]. 

Структура стандарту ISO 22000:2018 розширена й наразі склада-
ється з передмови, вступу, 10-ти розділів, 2-х додатків (Додаток А. 
Перехресні посилання між CODEX HACCP і цим документом. Дода-
ток В. Перехресні посилання між цим документом та ISO 22000:2005) 
і бібліографії з 12-ти джерел. Новий документ побудовано на основі 
інтегрованого підходу, чим і обумовлено збільшення основних складо-
вих частин. Нова редакція базується на положеннях, викладених у до-
датку SL до "Директиви ISO/IEC, частина 1. Консолідоване доповнен-
ня ISO – Спеціальні процедури ISO" [13] щодо "Структури високого 
рівня", яка тепер є загальною для всіх управлінських систем. Така зміна 
покликана на підвищення взаємоузгодженості та кращого розуміння 
вимог різних стандартів ISO їх користувачами. Впровадження цієї 
новації допомагатиме організаціям у включенні СУБХП до їх загаль-
ного комплексу управління основними бізнес-процесами, досягненні 
ширшого залучення усього найвищого керівництва, а, отже, на нашу 
думку, позитивно впливати на ефективність діяльності та досягнення 
очікуваних результатів. 
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зазначити, що в п. 0.1 "Загальні положення" [4] викладено потенційні 
переваги від її впровадження організаціями: 

 здатність стабільно постачати безпечні харчові продукти, про-
дукцію та послуги, що відповідатимуть вимогам замовника 
та встановленим законодавчо-нормативним нормам; 

 урахування ризиків, пов’язаних із їхніми цілями; 
 здатність демонструвати відповідність установленим вимогам. 
У п. 0.2 документа [4] встановлено, що система управління має 

поєднувати інтерактивне інформування, системне управління, програми-
передумови, принципи НАССР і ґрунтуватися на семи принципах, 
загальних для систем управління ISO. 

У п. 0.3 ISO 22000:2018 [4] визначено потребу реалізації процес-
ного підходу до СУБХП на основі циклу PDCA на двох взаємодоповню-
ючих рівнях: перший поширюється на систему управління, другий – 
на принципи НАССР (рисунок). 

 

 

Дворівнева структура циклу PDCA 

Організаційне планування та контроль 
 
 

 
 
    
 Програми-передумови  (ПП)  

 Система простежуваност і  

 Готовність до надзвичайних 
 ситуацій і реагування на них   

Аналізування 
небезпечних

чинників

Валідація
контрольних 

заходів

План 
контролю 

небезпечних 
чинників 

(план НАССР   
/ ОПП)   

 
Планування 
перевіряння

ПЛАНУЙ (харчова безпечність) 

 

 Оновлення поперед-
ньої інформації та до-
кументів, що визна-

чають програми-пере-
думови (ПП) і план 

контролю 
небезпечних чинників  

ДІЙ  
(харчова безпечність) 

 
 

 Заходи перевіряння  
 

 Аналіз результатів 
заходів перевіряння 

 

ПЕРЕВІРЯЙ  
(харчова безпечність) 

 Впровадження заходів 
планування  

 

 Контроль моніторингу 
та вимірювання  

 

 Контроль 
невідповідностей 

продукції та процесів  

ВИКОНУЙ  
(харчова безпечність) 

ПЛАНУЙ (СУБХП) 
4. Середовище організації 
5. Лідерство 
6. Планування 
7. Підтримання (включаючи контроль процесів, продукції та послуг, що надаються ззовні) 

ВИКОНУЙ (СУБХП) 
8. Виробництво 

ПЕРЕВІРЯЙ (СУБХП) 
9. Оцінювання дієвості 

ДІЙ (СУБХП) 
10. Поліпшування 

Операційне планування та контроль 

Оновлення інформації 
та документів,  
що визначають 

програми-передумови  
і план контролю 

небезпечних чинників 
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Застосування цього циклу має відбуватися в контексті підви-
щення загальної уваги до ризик-орієнтованого мислення. Шляхом їх 
спільного використання така новація покликана допомогти організаціям 
у зниженні ризиків і підвищенні безпечності за допомогою ідентифікації, 
запобігання та контролю небезпечних чинників харчових продуктів. 
Поєднання організаційних і операційних компонентів в одну систему 
управління дає змогу аналізувати всі позитивні та негативні фактори 
впливу на діяльність підприємства. Це уможливить визначати пріоритет-
ність цілей СУБХП для налагодження її роботи так, щоб забезпечити 
можливість реагування на наслідки певних ризиків. За проведеним 
аналізом встановлено, що з операційної позиції поєднання ризик-орієн-
тованого мислення та впровадження принципів HACCP сприятиме 
забезпеченню управління безпечністю харчових продуктів і підвищенню 
надійності його функціонування. 

Опрацювавши розділ 1 "Сфера застосування" [4], варто зазначити, 
що вимоги нової редакції стандарту, як і попередньої, мають загальний 
характер і призначені для імплементації усіма організаціями харчового 
ланцюга незалежно від масштабів і рівня складності їхньої діяльності. 
До них відносяться виробники продовольчих товарів і їх інгредієнтів, 
роздрібні реалізатори, організації, що надають послуги харчування, 
зокрема громадського, транспортування, зберігання, розподілу про-
довольства, виробників продуктів тваринництва та кормів, фермерів, 
постачальників обладнання, очищувальних і дезінфікуючих засобів, 
пакувальних та інших матеріалів, які контактують з харчуванням. 

Вивчення та порівняння термінів, наведених у розділі 3 версій 
2005-го та 2018 р. [4; 14], свідчить, що ця частина була значно доопра-
цьована з метою покращення розуміння змісту документа та розширена 
(з 17 до 45 понять). Зокрема, диференційовано ключові визначення "кри-
тична точка керування (КТК)" (3.11), "програма-передумова (ПП)" (3.35), 
"операційні програми-передумови (ОПП)" (3.30), що наразі визначаються 
як "стадія процесу, на якій контрольна межа (межі) застосовується (ються) 
для запобігання появи або зменшення значно небезпечного чинника 
харчової безпечності до допустимого рівня, визначений критичний 
ліміт (и) та вимірювання забезпечують застосування коригувань", "базові 
умови чи діяльність, що необхідні всередині організації та упродовж 
усього харчового ланцюга для підтримки харчової безпечності", "базові 
умови чи діяльність, що необхідні всередині організації та упродовж 
усього харчового ланцюга для підтримки харчової безпечності" відпо-
відно. Також до змісту стандарту введено нові терміни "допустимий 
рівень" (3.1), "визначальний фактор дії" (3.2), "аудит" (3.3), "компетент-
ність" (3.4), "відповідність" (3.5), "контамінація" (3.6), "постійне вдоскона-
лення" (3.7), "корекція" (3.9), "критичний ліміт" (3.12), "задокументована 
інформація" (3.13), "ефективність" (3.14), "корми" (3.16), "їжа" (3.18), 
"тваринна їжа" (3.19), "зацікавлена сторона" (3.23), "партія" (3.24), "сис-
тема управління" (3.25), "вимірювання" (3.26), "невідповідність" (3.28), 
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"політика" (3.34), "процес" (3.36), "продукт" (3.37), "вимога" (3.38), 
"ризик" (3.39), "значно небезпечний чинник харчової безпечності" (3.40), 
"найвище керівництво" (3.41), "простежуваність" (3.42). 

Основний зміст розділу 4 "Середовище організації" [4] полягає 
в забезпеченні високого рівня стратегічного розуміння важливості 
факторів, що можуть позитивно чи негативно впливати на управління 
безпечністю харчових продуктів. Це уможливить ретельно встановлю-
вати й усвідомлювати чинники та зацікавлених сторін, які потенційно 
впливають на очікувані результати функціонування СУБХП. Застосу-
вання цієї концепції передбачено й для використання превентивних 
дій. Такі новації, на нашу думку, сприятимуть розширенню залучення 
усіх учасників харчового ланцюга до процесу реагування на ризики, 
що виникають під час діяльності. 

Відповідно до п. 4.1 "Розуміння організації та її середовища" [4] 
організація мусить визначати зовнішні та внутрішні чинники, що 
є відповідними для досягнення мети, стратегічного напряму та впливають 
на дієвість функціонування СУБХП і досягнення очікуваних резуль-
татів. Установлена необхідність моніторингу та аналізування даних про 
внутрішні та зовнішні чинники, до яких відносяться й зобов’язання 
щодо відповідності. У п. 4.2 "Розуміння потреб і очікувань зацікав-
лених сторін" [4] прописано важливість визначення зацікавлених сторін 
щодо СУБХП. До них відносяться замовники, споживачі, постачаль-
ники, неурядові організації тощо. Визначення їхніх вимог і потреб має 
стати частиною встановлення середовища СУБХП. Кожна організація 
матиме свій власний перелік зацікавлених сторін, які з часом можуть 
змінюватися. Щойно середовище буде встановлено, з урахуванням усіх 
основних і додаткових чинників має бути визначена сфера застосу-
вання СУБХП. Заключною вимогою п. 4 до організацій є обов’язко-
вість розробки, запровадження, підтримування та постійного поліпшу-
вання СУБХП, що обумовлює необхідність застосування процесного 
підходу. Для досягнення цього кожна організація має підтримувати 
в актуальному стані потрібну задокументовану інформацію, включаючи, 
протоколи, діаграми тощо. 

У новій версії стандарту [4], зокрема розділі 5 "Лідерство", значно 
більша увага приділяється ролі найвищого керівництва, його здатності 
демонструвати лідерство та виконувати свої обов’язки щодо форму-
вання, документування, запровадження та актуалізації політики в сфері 
безпечності харчових продуктів, її розуміння і впровадження персона-
лом, доступності для зацікавлених сторін. Також найвище керівництво 
є відповідальним за встановлення, доведення до відома та розуміння 
працівниками своїх обов’язків і повноваження таким чином, щоб робота 
СУБХП уможливлювала одержувати очікувані результати. 

Особливий акцент у документі [4] зроблено на управлінні 
ризиками. У п. 6.1 "Дії стосовно ризиків і можливостей" встановлено 
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обов’язки організацій визначати негативні та позитивні ризики в своїй 
діяльності, що можуть впливати на СУБХП і очікувані результати. 
У п. 6.2 "Цілі СУБХП і планування дій для їх досягнення" регла-
ментовано необхідність визначення цілей функціонування цих систем 
для всіх рівнів, функцій, процесів і розроблення планів їх досягнення, 
а в п. 6.3 "Планування змін" – їх кореспондування у разі внесення 
потрібних змін. 

У розділі 7 "Підтримка" [4] наведено рекомендації щодо ресурсів, 
компетентності, обізнаності, інформування, документування інформації. 
Окремої уваги потребує факт розширення вимог до інформування 
в СУБХП: документом запропоновано його алгоритм з урахуванням того, 
про що, коли, кого, як і хто має інформувати. Матеріал п. 7.5 "За-
документована інформація" ISO 22000:2018 порівняно з попередньою 
версією встановлює менш суворі вимоги до Настанови з харчової без-
печності. Також відповідно до наданих рекомендацій документування 
інформації має здійснюватися для гарантування її адекватності. Ці но-
вації, на нашу думку, мають сприяти полегшенню імплементації норм 
стандарту та підвищенню зручності його використання. 

Характеризуючи новації розділу 8 "Виробництво" нормативного 
акта 2018 р. [4], варто зауважити, що майже уся їх основна специфіка 
розкрита другим рівнем використання циклу PDCA – операційне плану-
вання та контроль (див. рисунок). Матеріал, наведений у розділах 9 
"Оцінювання дієвості" та 10 "Поліпшування" є схожим з наведеним 
у попередній версії документом. 

Висновки. Міжнародний стандарт ISO 22000:2018 характеризу-
ється більшою доступністю для розуміння та зручністю використання 
організаціями. Основними новаціями цього стандарту є застосування 
циклу PDCA на двох взаємодоповнюючих рівнях, ризик-орієнтованого 
мислення та лідерства. Такі зміни покликані забезпечити вищу ефек-
тивність роботи СУБХП, підтвердження необхідності застосування усіма 
учасниками харчового ланцюга та підвищити сумісність із іншими сис-
темами управління інтеграцією змісту стандарту до Структури високого 
рівня та єдиної термінологічної бази. Проаналізовані нові положення 
нормативного документа мають позитивно вплинути на результативність 
впровадження його вимог і підвищення рівня безпечності продукції. 

Перспективою подальших досліджень є аналіз стану впроваджен-
ня стандарту ISO 22000:2018 в Україні та світі, стану приведення 
вітчизняної нормативної бази у відповідність з нещодавно прийнятим 
міжнародним документом. 
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Antiushko D., Pavlyuchenko Yu., Vezhlivtseva S. Food products safety: 

standard ISO 22000:2018 innovations. 
Background. Ukrainian legislation states that the FSMS development, 

implementation and application by organizations, which activities are related to 
food, are mandatory. It is globally recognized that the key international document in 
this area is the standard ISO 22000 "Food safety management systems – The 
requirements for any organization in the food chain". The new edition of this 
international standard was published and adopted by the International Standardization 
Organization (ISO) on June 19, 2018. In the near future, this international document 
must be translated into the state language and approved at the national level. In 
order to ensure an adequate level of Ukrainian enterprises related to the food and 
feed production and circulation competitiveness, a detailed analysis of the recently 
adopted version innovations peculiarities and specificities is relevant.  



ISSN  1998‐2666.  Товари і  ринки .  2018.  №3  
 

 13 

У
П
Р
А
В
Л
ІН

Н
Я

 Я
К
ІС
Т
Ю

  
Т
О
В
А
Р
ІВ

 І П
О
С
Л
У
Г
  

The aim of the study is the international standard ISO 22000:2018 
provisions detailed analysis, the methodological basis preparation for this normative 
document’s provisions implementation at the national level. 

Material and methods. As a methodological basis, the international standard 
ISO 22000:2018 materials, methods of scientific knowledge, analysis and synthesis, 
comparison and generalization, induction and deduction, methodological approaches 
to food safety management systematization were used. 

Results. The standard ISO 22000:2018 came into force and replaced the 
previous version. According to the international norms, accredited bodies, which 
carry out organizations FSMS, must transfer to the application of 2018 edition 
during 3 years and have the right to conduct certification on the accordance to it 
since its publication. 

The ISO 22000:2018 standard’s structure has been expanded and consists of 
a foreword, introduction, 10 clauses, 2 annexes and bibliography. That is explained 
by the integrated approach application. Such a change is intended to enhance the 
interoperability, different ISO standards requirements better understanding by their 
users. This will help organizations to integrate the FSMS into the complex of 
organization business processes management. 

The updated standard particularities are the process approach application by 
the PDCA cycle implementation at two levels (the first applies to the management 
system and the second is based on the HACCP principles), the key definitions 
differentiation, the terminology base extension, the importance of factors, which can 
positively or negatively affect the results in the organization context, understanding, 
the top-management role increasing and its ability to demonstrate leadership, 
focusing on risk-based thinking. 

Conclusion. The international standard ISO 22000:2018 is characterized by 
greater accessibility for understanding and usage availability for organizations. The 
new edition main innovations are the application of PDCA cycle, risk-based thinking 
and leadership. These changes are intended to ensure higher FSMS activity efficiency, 
confirmation of all participants in the food chain application need for and higher 
compatibility with other ISO management system standards through the realignment 
standard content to the high-level structure and consolidated terminology base. 

Keywords :  standard, food safety management system, HACCP, PDCA 
cycle, risk-based thinking. 
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