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НОВИЙ ПІДХІД ДО РИЗИКУ У СТАНДАРТІ ISO 22000:2018
Іокіманська А.С., студ.СВО «Магістр» ННІХТ

Національний університет харчових технологій, м. Київ
Актуальність проблеми безпеки продуктів харчування з кожним роком зростає, 

оскільки забезпечення безпеки продовольчої сировини і продуктів харчування є одним з 
основних факторів, що визначають здоров'я людей і збереження генофонду. На території 
України запровадження систем управління безпечністю харчових продуктів обумовлено 
на законодавчому рівні. Нині, із метою розроблення ефективної системи ідентифікації та 
моніторингу небезпек на всіх етапах ланцюга виробництва продукції оператори ринку 
запроваджують систему HACCP. Поряд з тим, необхідно пам’ятати, що підвищення 
рівня харчової безпеки можливе лише у випадку пошуку та розробки нових підходів до 
виявлення та ідентифікації ризиків пов’язаних з виробництвом харчових продуктів. У 
зв’язку з цим, базуючись на досвіді останніх років, Міжнародною організацією зі 
стандартизації у 2018 році було опубліковано нову версію стандарту ISO 22000: 2018 
«Системи менеджменту безпеки харчових продуктів - Вимоги до організацій, які беруть 
участь в ланцюзі створення харчової продукції» [1]. Особливістю даного стандарту є 
структура високого рівня, що спрощує його поєднання з іншими системами управління. 
Посилення зв’язку із документами Кодексу Аліментаріус та запровадження дворівневого 
циклу PDCA. Також відбулись деякі зміни щодо розуміння поняття «ризик». 

Ризик – це вплив невизначеності, яка може вести як до позитивних так і 
негативних наслідків. У новій версії ISO 22000:2018 розрізняє ризик на операційному і 
бізнес рівні. Ризики на операційному рівні розглядається в контексті безпеки харчових 
продуктів як ймовірності несприятливого впливу на здоров'я і серйозності наслідків 
даного впливу, під час дії небезпеки. Слід відмітити, що відповідно до нової версії ISO 
22000:2018 серед біологічних, фізичних та хімічних речовин, що містяться у харчових 
продуктах та можуть чинити негативну дію на здоров’я людини, особлива увага 
приділяється алергенам та радіологічним речовинам. 

Питання щодо організаційних ризиків (бізнес-ризики) орієнтовні на впевненість 
в тому, що система управління безпечністю зможе досягти намічених результатів, 
посилити бажаний ефект та буде направлена на постійне покращення. У контексті 
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управління організацією, позитивні відхилення, що викликані ризиками створюють 
можливості. Вони можуть стати причиною впровадження нових практик пов’язаних із 
застосуванням нових технологічних рішень, направлених на задоволення потреб 
споживача у контексті безпечності організації чи споживача. З метою усунення або 
мінімізації організаційних ризиків оператори ринку повинні не лише розробляти та 
впроваджувати заходи по реагуванню на них, а  обов’язково проводити перевірку 
дієвості останніх.

Отже, перегляд операторів ринку дієвості розробленої та запровадженої на 
потужностях виробництва системи менеджменту безпечності у відповідності з 
оновленими вимогами стандарту ISO 22000:2018 дасть можливість віднайти 
можливості, що дозволять досягти конкретних бізнес-цілей. 

Науковий керівник к.т.н., доцент Вашека О.М.
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