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Якість та безпека м‘яса і м‘ясних продуктів являється най-
більш актуальною в м‘ясній галузі [1]. 

Важливими нормативними документами у сфері управління 
якістю продукції є серія стандартів ІSО 9000, то їх розроблено 
для сприяння організаціям, незалежно від їх типу та чисельності 
працівників, у впровадженні та забезпеченні функціонування-
ефективних систем управління якістю. 

ІSO 9000 описує основні положення систем управління 
якістю і визначає термінологію для систем управління якістю. 
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ІSО 9001 установлює вимоги до системи управління якістю, 
якщо організація потребує продемонструвати свою спромож-
ність поставляти продукцію, що відповідає вимогам замовників 
і застосовних регламентів, а також прагне до підвищення 
задоволеності замовників 

ІSО 9004 містить настанови щодо результативності та ефек-
тивності системи управління якістю. Метою цього стандарту є 
поліпшення показників діяльності організації, а також задово-
лення замовників та інших зацікавлених сторін [2]. 

ІSО 19011 містить рекомендації щодо здійснення аудиту си-
стем управління якістю і систем управління навколишнім сере-
довищем. 

На сьогоднішній день вітчизняні виробники м‘ясних консер-
вів для забезпечення конкурентоспроможності на внутрішньому 
ринку та для виходу на міжнародний ринок повинні забезпе-
чувати не тільки якість та безпеку продукції, але й надати пе-
реконливі докази цього, вміти продемонструвати наявність та 
виконання процедур моніторингу направлених на попереджен-
ня небезпек. Цим вимогам в повній мірі відповідає система 
НАССР. 

Система НАССР є міжнародно-визнаною в країнах ЄС, в 
США, Канаді, Японії та інших високорозвинених країнах і є 
обов‘язковою для застосування. Система НАССР (Наzагd 
Аnаlуsіs аnd Сrіtісаl Соntгоl Роіnts) – це система аналізу всіх 
небезпек, які можуть мати місце при виробництві продукції на 
конкретному підприємстві та здійснення постійного контролю у 
визначених критичних точках контролю. Ця система гарантує 
виробництво безпечних продуктів для споживача. Крім того, 
система НАССР дозволяє здійснювати самоконтроль виробни-
ком, тим самим спрощуючи процедуру зовнішнього контролю. 

Ці принципи розкривають загальні механізми забезпечення 
населення якісними та безпечними продуктами харчування. Го-
ловна функція в цьому процесі належить державі, яка регла-
ментує загальні підходи та вимоги щодо забезпечення гарантій 
для споживачів в якості та безпеці їхнього харчування. Все це 
визначено в Законі України «Про якість та безпечність продо-
вольчої сировини та харчових продуктів» [3]. Цим Законом 
визначені державні функції та механізми регулювання процесу 
забезпечення якості та безпеки харчової продукції. 
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Впровадження обох систем управління безпекою та якістю 
на виробництві, дає можливість визначити відповідальність 
виробника за виконання умов забезпечення якості продукції. 
Споживач може бути впевнений у відсутності вад і незмінності 
технічних характеристик протягом всього терміну виробництва 
даного виробу. 
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На протязі останніх п‘яти років обсяги виробництва сокової 
продукції в Україні знижуються.  

Згідно з даними Державної служби статистики у 2017 році в 
Україні було виготовлено 218,6 тис. тонн фруктових і овочевих 
соків, що на 10,1% менше, ніж у 2016 р. – 243 тис. тонн. 

95 % соків і сокових напоїв на прилавках у торговельній 
мережі − це продукція вітчизняного виробництва.  

Україна входить у першу п‘ятірку найбільших світових екс-
портерів соку. Найбільше експортується яблучного соку. Обсяги 
експорту в чотири рази більші від обсягів імпорту, які станов-
лять всього 5 % [1]. 

Головна проблема безмитного ввезення соків на територію 
ЄС – складність отримання сертифікату походження. Якщо це 
томатний чи яблучний соки, то сертифікат отримати не важко, 


