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Актуальність. В умовах глобалізації сві-
тової економіки усе більшого значення 
набувають питання інтенсифікації, раціо-
налізації та зменшення витрат на виробни-
цтво, зниження собівартості продукції, у 
тому числі й тієї, що виробляють м’ясопере-
робні підприємства. Одним із поширених 
способів вирішення цих проблем є викори-
стання усякого роду замінників, добавок, 
консервантів та ін. [1]. Однак такі способи 

раціоналізації виробництва ведуть до 
виникнення ризиків небезпечного впливу 
на здоров’я споживача. Тому основною 
вимогою здійснення такого роду діяльності 
є гарантування безпечності виробленої 
продукції для життя і здоров’я споживачів, 
що вимагає у свою чергу посилення ролі і 
вдосконалення процедур контролю якості 
як використовуваних при її виробленні 
сировини та інгредієнтів, так і готової про-
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• захист оточуючого природного 
середовища (стандарт ISO 14001) [5],

• безпека персоналу (стандарт 
OHSAS 18001) [6].

Впровадження такої системи дозволяє 
уникнути проблем, які у переважній кілько-
сті випадків виникають у разі незалежного 
впровадження вимог кількох стандартів з 
регулювання окремих сторін діяльності 
підприємства, та отримати при тому ряд 
переваг, основними з яких визнані:

• виключення ускладнень у розумінні 
та сприйнятті комплексної системи 
менеджменту вищим керівництвом і, від-
повідно, підвищення ефективності плану-
вання, контролю та управління у цілому,

• виключення необхідності дублю-
вання процесів управління, документів, 
посад і функцій підрозділів,

• виключення плутанини у взаємо-
зв’язку систем управління якістю, еколо-
гією, професійною безпекою працівни-
ків та підвищення ефективності управлін-
ня у рамках усього комплексу реалізова-
них на підприємстві процесів,

• отримання можливості скоротити 
витрати на сертифікацію діяльності та підтри-
мання чинності виданих раніше сертифікатів,

• скорочення кількості зовнішніх 
аудитів.

дукції. На зміну традиційним способам 
виробництва, коли основна увага приділя-
лася збільшенню об’ємів виробництва та 
випуску продукції за мінімальними цінами, 
у всьому світі, у тому числі і в Україні, увага 
і виробника і споживача, перенесена на 
якість і безпечність продукту та досягнення 
толерантності до діяльності виробника з 
боку населення, що проживає у безпосеред-
ній близькості.

Аналіз останніх досліджень та публі-
кацій. Наслідком таких зрушень стало 
розуміння виробника, що для успіху на 
ринку на об’єкті слід впровадити комплек-
сну систему менеджменту і функціонуван-
ня підприємства у рамках так званої «інте-
грованої» системи якості. Основні факто-
ри, що приймаються до уваги при її побу-
дові, показані на рисунку:

Мета дослідження. Базовими параме-
трами, які для повноцінної роботи за 
умови мінімального тиску з боку адміні-
стративних органів мають бути визначе-
ними та врахованими у структурі інтегро-
ваної системи управління діяльністю м’я-
сопереробного підприємства, є [2]:

• якість продукції (за нормами між-
народного стандарту ISO 9001) [3],

• безпечність продукції (стандарт 
ISO 22000) [4],
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Рисунок. Основні фактори, що приймаються до уваги при побудові 

інтегрованої системи якості харчової продукції 
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якості харчової продукції.
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Результати дослідження та їх обгово-
рення. Роботи зі створення системи 
менеджменту, що включає положення наз-
ваних вище стандартів, полегшуються тим, 
що перші три з них носять характер, яким 
визначаються основні положення структу-
ри менеджменту. Зокрема, навіть назви 
значної кількості їхніх розділів співпада-
ють, що дозволяє розробникам взяти за 
основу положення стандарту ISO 9001 як 
базового у структурі системи і доповнити 
зміст відповідних розділів положеннями 
статей інших стандартів, які мають анало-
гічне або подібне їм призначення. З цією 
метою нами було проведення дослідження 
з порівняння змісту статей чотирьох назва-
них стандартів і отримані результати аналі-
зу зведені у таблицю.

Особливістю зазначених у таблиці роз-
ділів є те, що вони при розробленні основа-
ної на їхніх положеннях системи менедж-

менту мають бути врахованими у наведеній 
у ній послідовності. Якщо найменування 
розділів показані у одному рядку таблиці, 
нормовані ними положення слід об’єднати 
у відповідному пункті системи. Групі роз-
робників інтегрованої системи якості 
також слід мати на увазі, що до складу зазна-
чених у таблиці пунктів стандартів входить, 
як правило, не названа у таблиці значна 
кількість підпунктів, норми яких також 
мають бути враховані при її розробленні.

Висновки і перспективи. Запро-
понована структура управління якістю та 
безпечністю має універсальний характер і 
може бути рекомендована як типова при 
виконання робіт з розроблення та сертифі-
кації інтегрованих систем менеджменту 
діяльністю підприємства з вироблення хар-
чової продукції, отриманої в умовах макси-
мально безпечних для стану прилеглих до 
потужності територій.
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SUMMARY

The basic tendency of development of global econo-
my now is intensification and rationalization of norms 
of manufacture carried out in conditions of minimiza-
tion of ecological pressure. Such type activity has to be 
supplemented by guaranteeing of safety of produced 
production for life and health of consumers and also the 
personnel employed in its manufacturing. So, the most 
promising mode of administration by activities of the 
enterprise in such conditions is realization in it of the 
so-called “integrated” system of management based on 
use of norms of respective international standards, 
what would permit to help in recognition of its proper 
qualification. The basic criteria of such system is guar-
anteeing of good quality and unconditional safety of 
produced products, minimal negative influence on the 
state of environment and safe conditions of work of 

personnel engaged on their manufacturing. Taking 
into consideration the similarity of structures of docu-
ments to be used in development of integrated quality 
systems, there was proposed to take norms of internation-
al standard ISO 9001 as the base of the system and 
complement its clauses by norms of standards of ISO 
14001, ISO 22000 and OHSAS 18001. This work 
was carried out in use of the meat-processing enterprise 
as the model, and its results permitted us to propose the 
basic structure of the system of work, which may be rec-
ommended as the model in development of the system of 
operation in producing of any food, and show the 
advantages to be obtained in realization of the integrat-
ed system of management.

 Keywords: integrated quality system, manage-
ment, standard, foodstuffs

Основной тенденцией развития мировой эко-
номики стала интенсификация и рационализа-
ция производства в условиях минимального давле-
ния на окружающую среду. Такая деятельность 
должна сопровождаться гарантированием безо-
пасности произведенной продукции для жизни и 
здоровья и потребителя, и занятого ее производ-
ством персонала. Наиболее перспективным спо-
собом управления деятельностью предприятия в 
таких условиях является реализация на нем 
«интегрированной» системы менеджмента бази-
рованной с целью признания надлежащей квали-
фикации субъекта на международной арене на 
использование при ее разработке норм соответ-
ствующих международных стандартов. 
Базовыми критериями подобной системы явля-
ются гарантирование надлежащие качество и 
безопасность изготовленной продукции, мини-
мальное негативное воздействие на окружающую 

среду и безопасность задействованного в произ-
водстве персонала. Принимая во внимание подоб-
ность структур соответствующих норматив-
ных документов, за основу системы предложено 
использовать нормы международного стандарта 
качества ISO 9001 и дополнить ее положения 
нормами стандартов ISO 14001, ISO 22000 та 
OHSAS 18001. По результатам проведенных 
исследований на примере мясоперерабатывающе-
го предприятия предложена базовая структура 
системы производства, которая при этом 
может быть рекомендована как шаблон при раз-
работке системы управления производством 
любой продукции пищевого назначения и показа-
ны преимущества, достигаемые при внедрении 
интегрированной системы менеджмента.
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дукты


