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В умовах розвитку міжнародної торгівлі та споріднених з нею видів діяльності, 

успіх окремих підприємств та галузей економіки на зовнішньому й внутрішньому 

ринках повністю залежить від того, наскільки їх продукція відповідають стандартам 

якості. Тому проблема забезпечення і підвищення якості харчової продукції 

актуальна для всіх країн і підприємств харчового виробництва. Вирішення проблеми 

підвищення конкурентоспроможності вітчизняних підприємств починається, у першу 

чергу, з перегляду підходів до забезпечення якості продукції та відповідності її до 

вимог міжнародних стандартів якості, тому якість є мірою взаємовідносин суб’єктів 

господарювання в процесі ведення якісного бізнесу.  

Законодавство України у сфері виробництва і реалізації свіжого м’яса 

складається із законів України «Про безпечність та якість харчових продуктів», «Про 

забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», «Про 

ветеринарну медицину», «Про захист правспоживачів», «Про стандартизацію», «Про 

підтвердження відповідності» та інших нормативно-правових актів. 

Нормативне регулювання внутрішнього ринку переробки м’яса покликане 

забезпечити внутрішній ринок України якісною м’ясною продукцією, захист 

встановлених законодавством прав виробників і споживачів при регулюванні, 

виробництві і реалізації на ринку м'яса та м'ясопродуктів на основі Концепції 

державної політики в галузі здорового харчування населення країни. Всі 

перераховані фактори сприяють розвитку суб’єктів господарювання м’ясного ринку 

та супутніх галузей, збільшенню конкурентоспроможності м'ясної сировини та 

м’ясних продуктів українського походження, поліпшенню їхньої якості на основі 

впровадження наукомістких, високоефективних технологій переробки сировини й 



сучасних технологій. 

Для того, щоб адаптувати технічне регулювання України під вимоги 

законодавства ЄС щодо безпеки та якості продукції необхідно ряд заходів пов’язаних 

з адаптацією стандартів ЄС до законодавства України. Оскільки, усі товари, які 

імпортуються на митну територію ЄС в обов’язковому порядку повинні відповідати 

усім вимогам Європейського Союзу, спрямованим на забезпечення захисту 

споживачів. Загальні вимоги до товарів, які імпортуються можуть бути згруповані за 

такими напрямами: 

- технічні вимоги; 

- екологічні вимоги; 

- вимоги у сфері санітарних та фітосанітарних заходів. 

Крім того, до певних видів продукції на рівні ЄС встановлюються маркетингові 

стандарти, а також застосовуються імпорті обмеження, що також можуть 

розглядатися як механізми захисту внутрішнього ринку від імпортних товарів, якість 

і безпека яких не відповідає вимогам Євросоюзу. 

На сьогодні відомо, що процедура отримання дозволу на експорт харчових 

продуктів тваринного походження до держав-членів ЄС складається з офіційного 

звернення України до Єврокомісії із запитом щодо необхідної документації для 

виходу на ринок ЄС окремих продуктів тваринного походження. Наступним етапом, 

щодо можливостей експорту до ЄС є перелік вимог щодо структури системи 

державного контролю та нагляду за безпечністю харчових продуктів. Після цього, 

здійснюється верифікаційний візиту інспекторами з метою оцінки державного 

контролю та нагляду за безпечністю харчових продуктів. У разі отримання 

позитивних висновків експертів, Єврокомісія приймає Рішення про включення 

України до списки третіх країн, яким дозволяється експорт до ЄС окремих продуктів 

тваринного походження. 

Після включення України до списку третіх країн, яким дозволяється експорт до 

ЄС окремих продуктів тваринного походження заповнюються відповідні аплікаційні 

форми для схвалення підприємств, які надсилаються до Єврокомісії на розгляд. 

Оператор ринку харчових продуктів, який має намір здійснювати експорт харчових 



продуктів до країн, які вимагають підтвердження центральним органом виконавчої 

влади, відповідності процесу виробництва, обігу харчових продуктів вимогам 

законодавства країни призначення, зобов'язаний пройти процедуру затвердження 

експортних потужностей. 

Висновки. Для України діяльність з сертифікації стає надзвичайно необхідною 

у зв’язку з реформуванням економіки, а також з входженням до світового 

економічного співтовариства. Введення гармонізованої з міжнародними правилами 

сертифікації, відповідно до гармонізованих стандартів, є необхідною умовою 

інтеграції України до світової економіки. 
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Гідробіонти (Hydrobiontes; від дав.-гр. ὕδωρ — вода+Біонт) — організми, що 

живуть у воді. Гідробіонти у ході еволюції пристосувалися до життя у водному 

середовищі (біотопі). 

Гідробіонти —  морські та прісноводні організми, що постійно живуть у 

водному середовищі. До гідробіонтів також відносяться організми, що живуть у воді 

частину життєвого циклу, тобто земноводні. Існують морські та прісноводні 

гідробіонти, а також ті, що живуть у природному, або штучному середовищі, ті, що 

мають промислове значення і ті, що не мають його. 

Промислові та аматорські водні промисли займаються видобутком гідробіонтів. 


