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Зміст

IFC, член Групи Світового банку, є найбільшою глобальною інституцією розвитку, що зосереджує свою діяльність 
на приватному секторі країн із перехідною економікою. Ми створюємо можливості для подолання бідності та 
поліпшення життя людей. Для цього ми надаємо підприємствам фінансування, сприяючи зростанню зайнятості та 
поширенню пропозиції основних послуг, мобілізуємо капітали та надаємо консультаційні послуги, забезпечуючи 
стійкий розвиток.

Звіт «Впровадження систем управління безпечністю харчових продуктів на українських підприємствах харчової 
промисловості. Аналіз витрат і вигід» підготовлений проектом IFC «Безпечність харчових продуктів в Україні».

Висновки, тлумачення та підсумки, викладені в цій публікації, жодним чином не відтворюють поглядів Міжнародної 
фінансової корпорації (IFC), її Ради директорів, Світового банку (World Bank), його Ради директорів, Міністерства 
фінансів Австрії та країн, які вони представляють. IFC та Світовий банк не дають жодних гарантій щодо достовірності 
даних, наведених у цій публікації, і не несуть жодної відповідальності за наслідки їх використання.

Цей звіт не слід розглядати як вичерпний огляд обговорюваних у ньому питань та використовувати для прийняття 
комерційних рішень. Стосовно всіх юридичних питань необхідно звертатися до незалежних фахівців. Зміст цієї 
публікації захищено авторським правом. Відтворення та/або поширення цієї роботи або її частин може визнаватися 
порушенням відповідного законодавства. IFC заохочує поширення цієї публікації, і тому дозволяє використовувати 
цей документ, копіювати його частини для особистого некомерційного користування. Для будь-якого іншого 
поширення або використання цієї роботи необхідно отримати письмову згоду IFC.

© 2010 рік, Міжнародна фінансова корпорація
2121 Пенсильванія Авеню NW, Вашингтон, DC 20433
Сполучені Штати Америки
Член Групи Світового банку

Цей звіт доступний в електронному форматі за адресою:
http://www.ifc.org/Ukraine/FS

У партнерстві з Міністерством фінансів Австрії

Зовнішньоекономічна програма
Зовнішньоекономічна програма Міністерства фінансів Австрії підтримує процесс розвитку країн Південно-
Східної та Східної Європи. Програма має на меті створення сприятливого інвестиційного клімату задля підтримки 
економічного зростання, створення нових робочих місць та покращення бізнес-середовища. Програма підтримки 
внутрішніх і зовнішніх інвестицій спрямована на підвищення життєвого рівня населення й досягнення стабільності 
та процвітання в регіоні. В її основу покладене стимулювання розвитку приватного сектора шляхом збільшення 
обсягів виробництва, підтримки малого й середнього бізнесу, сприяння надходженню інвестицій та налагодженню 
партнерських стосунків між австрійськими й місцевими інвесторами.
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Категорії витрат 
Витрати підприємств на впровадження та експлуатацію систем управління безпечністю 
харчових продуктів (традиційно заснованих на принципах HACCP) можна згрупувати 
в три основні категорії: 

запровадження пре-реквізитних програм1)  (витрати на початок справи, змінні ви-
трати на нове обладнання, ремонт приміщень);
розробка та впровадження плану HACCP2)  (витрати на розробку та оцінку плану 
HACCP, навчання працівників);
підтримка системи НАССР3)  (вартість документування та верифікації плану 
HACCP, коригувальні дії).

Розмір витрат на запровадження HACCP протягом першого року, як правило, залежить від 
країни, галузі харчової промисловості та розміру підприємства. У короткостроковій перспек-
тиві запровадження HACCP іноді може не бути фінансово ефективним. Проте, довгостроко-
ві вигоди майже завжди переважують витрати на встановлення, експлуатацію та обслуговуван-
ня цієї системи.

Категорії вигід
1.  Вигоди підприємств від запровадження HACCP можна розподілити таким чином:

збільшення доходів  • (завдяки отриманню доступу до нових ринків, розширенню 
збуту через роздрібні мережі);
 скорочення загальних витрат  • (завдяки кращому управлінню й мотивації, поси-
ленню відповідальності персоналу, вдосконаленню виробничого процесу та мен-
шим втратам продукції);
 зростання інвестиційної привабливості •  (завдяки зазначеному вище плюс краще 
управління небезпечними чинниками);
 інші нематеріальні вигоди •  (зростання вмотивованості персоналу, краща комунікація).

Найголовніша вигода, пов’язана з упровадженням HACCP, — це доступ до нових роздрібних 
мереж і супермаркетів. Експерти заявляють, що прийняття HACCP може вдвічі збільшити 
продажі на цьому сегменті ринку. Передбачається, що вигоди для м’ясопереробної промис-
ловості будуть більшими завдяки кращому доступу до міжнародних ринків та меншими для 
пекарень, адже ця промисловість не асоціюється з небезпечними харчовими продуктами.

Впровадження міжнародних систем безпечності харчових продуктів часто розглядається як не-
обхідний крок у процесі розвитку сільського господарства та харчової промисловості. Системи 
управління безпечністю харчових продуктів, що ґрунтуються на аналізі небезпечних чинників 
і критичних точок контролю (HACCP)1, відкривають нові міжнародні ринки для харчових 
продуктів з високою додатковою вартістю та підвищують ефективність місцевих ринків. 

Визнаючи позитивний вплив підвищення харчової безпеки на ринках, що розвиваються, IFC 
реалізує проект «Безпечність харчових продуктів в Україні», щоб запровадити принципи 
HACCP на кількох місцевих пілотних підприємствах та сприяти впровадженню HACCP 
в українській харчовій промисловості загалом. 

Мета проекту — підвищити конкурентоспроможність українських виробників харчових про-
дуктів шляхом удосконалення їхніх систем управління безпечністю харчових продуктів. Один 
із важливих кроків у цьому напрямку — забезпечити ключових осіб, що приймають рішення, 
надійними свідченнями на користь фінансової ефективності запровадження систем. Даний 
аналіз витрат і вигід від упровадження HACCP розкриває саме цю тему.

Вивчення витрат і вигід, пов’язаних з упровадженням HACCP на підприємствах харчової 
промисловості, було доручено Київській школі економіки2. Цей звіт містить результати по-
переднього дослідження у трьох пріоритетних галузях харчової промисловості — молочній, 
м’ясопереробній та хлібобулочній. Дослідження має розв’язати проблему дефіциту знань 
у власників і директорів підприємств харчової промисловості в Україні про економічні 
аспекти та ринкові переваги систем безпечності харчових продуктів.

Крім того, через брак інформації та недостатнє розуміння витрат і вигід виникло багато міфів, 
пов’язаних із системами, що засновані на HACCP. Зокрема, в Україні поширене спотворене 
сприйняття HACCP як дорогого і складного інструмента. Навіть попри те, що Закон України 
«Про безпечність та якість харчових продуктів» встановлює норму, за якою кожне підпри-
ємство харчової промисловості повинно впровадити систему HACCP та/або будь-які інші 
системи управління безпечністю харчових продуктів.

Це дослідження є першою спробою аналізу економічних аспектів запровадження HACCP 
в Україні. Його підготовку ускладнювали відсутність жодних конкретних даних на рівні під-
приємств і брак надійної статистики, агрегованої на національному рівні, які б допомогли 
визначити й оцінити витрати підприємств на забезпечення безпечності харчових продуктів 
та подальші вигоди для бізнесу від запровадження систем НАССР. Проте, сама тема еконо-
мічної ефективності запровадження систем НАССР на харчових виробництвах досить давно 
розробляється західними аналітиками. Іноземні дослідження та світовий досвід дають достат-
ньо матеріалу для того, щоб зробити основні висновки, які слугуватимуть базою для аналізу 
по Україні.

1  HACCP (аналіз небезпечних чинників і критичних точок контролю) — визнана в усьому світі система 
управління безпечністю харчових продуктів, в основу якої покладене виявлення, оцінка й контроль 
небезпечних чинників, що становлять загрозу безпечності харчових продуктів.

2  Основними авторами звіту є Денис Нізалов — науковий директор, Київська школа економіки, і Володи-
мир Дубровський — старший економіст та член Наглядової ради, CASE Україна.

Резюме Основні висновки 
дослідження
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2. Впровадження сучасних систем управління безпечністю харчових продуктів вимагає від 
підприємств дотримання основних санітарних та гігієнічних норм і практик, або, як їх ще 
називають, програм-передумов. Йдеться про утримання обладнання, інфраструктуру закла-
дів, правила особистої гігієни, управління водопостачанням та відходами тощо3.

Головне перед упровадженням систем управління безпечністю харчових продуктів HACCP — 
забезпечити виконання компанією всіх передумов. Загальна вартість забезпечення програм-
передумов може бути дуже різною.  Іноді підприємство потребує зовсім небагато інвестицій 
в інфраструктуру — особливо якщо засоби виробництва відносно нові та сконструйовані на-
лежним чином.  

Також витрати можуть бути мінімальними, якщо підприємство вже додержується державних 
вимог і норм (існуючих регуляторних санітарних і ветеринарних норм). І навпаки, витрати 
можуть виявитися набагато вищими, якщо необхідні капітальне будівництво або рекон-
струкція будівель, створення стаціонарних пунктів збору сировини або придбання сучасно-
го лабораторного устаткування. На практиці ж компаніям дешевше сплачувати штрафи або 
використовувати неофіційні шляхи розв’язання проблем із контролюючими органами, ніж 
дотримуватися існуючих правил. 

3. За оцінками експертів, вартість розробки та впровадження HACCP може становити 
в середньому близько 50 000 — 70 000 грн ($6000 — $8000). 

Ці витрати можуть бути більшими, якщо залучені іноземні консультанти. Річні операційні 
витрати підприємства оцінюються приблизно у 50 000 грн ($6250). Це значення є усередне-
ним і залежить від багатьох чинників, передусім від галузі та розміру підприємства. За оцінка-
ми, витрати будуть більшими для м’ясопереробних підприємств і меншими для пекарень через 
меншу кількість небезпечних чинників, пов’язаних із виробництвом харчових продуктів.

Операційні витрати, як правило, з часом скорочуються: приблизно на 10 % після першого 
року та, іноді, ще на 5 % після другого року. Це пов’язано зі зменшенням кількості критичних 
точок контролю та позитивним впливом навчання.

4. Період окупності зазвичай становить від одного до двох років, за свідченням міжнарод-
ної практики впровадження цих систем у молочній промисловості. В Україні є компанії, які 
окупали свої витрати навіть швидше, — майже за півроку4.

Ще один важливий аспект вигід, забезпечуваних належним функціонуванням системи управ-
ління безпечністю харчових продуктів, — доведене зростання доходів. Представники харчо-
переробних підприємств України стверджують, що сучасні системи управління безпечністю 
харчових продуктів забезпечують зростання продажів від 15 до 25 % протягом двох-трьох 
років5. Експертні обговорення свідчать, що впровадження HACCP у молочній промисловості 
України може подвоїти продажі на цьому сегменті ринку. Таке поліпшення бізнес-результатів 
можливе завдяки розвитку співпраці з великими роздрібними мережами всередині країни, 
а також виходу на нові міжнародні ринки. І, звичайно, потенційні втрати продукції, яких може 
зазнати компанія (наприклад, відкликання партій продукції або розірвання вигідного контр-
акту з роздрібним продавцем) через проблеми з безпечністю харчових продуктів, можуть 
у підсумку перевищити кошти, які виробнику доведеться заплатити за впровадження системи 
управління безпечністю харчових продуктів.

3  Див., наприклад, «Рекомендовані міжнародні технічні норми і правила — Загальні принципи гігієни 
харчових продуктів». Комісія Кодекс Аліментаріус. 
http://www.codexalimentarius.net/web/more_info.jsp?id_sta=23.

4  Приклад — підприємство Galfrost, див. брошуру IFC «Харчова безпека: стабільні прибутки та довіра 
споживачів», листопад 2010 р.

5 «Житомирські ласощі», «Дригало».

Підсумки 

Сукупна вартість розробки та впровадження системи управління безпечністю  •

харчових продуктів значною мірою залежить від необхідних передумов. Що кращою 
є культура безпечності харчових продуктів на підприємстві, то легше, дешевше та 
швидше відбуватиметься розбудова повноцінної системи HACCP.
Витрати на розробку та впровадження плану HACCP (включно з консультаційни- •

ми послугами, навчанням персоналу, оцінкою плану HACCP), а також на підтримку 
системи (ведення звітності, верифікація плану HACCP, коригувальні дії) загалом не 
становлять вагомої частки в структурі витрат підприємства.
Розробка та підготовка до впровадження систем управління безпечністю харчових  •

продуктів для українських підприємств є вірогідно дешевшими, ніж для компаній, 
що працюють у таких країнах, як Сполучені Штати Америки.
Інвестиції в системи управління безпечністю харчових продуктів зазвичай швидко  •

окупаються: як свідчить українська та міжнародна практика, в середньому термін 
окупності в молочній промисловості становить від одного до двох років.
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Оцінка витрат та вигід від упровадження систем управління безпечністю харчових продуктів, 
заснованих на НАССР, набула актуальності для компаній у 1990-х — на початку 2000-х рр.6, 
коли ця система стала обов’язковою в більшості розвинених країн.

Основна причина впровадження HACCP підприємствами — законодавча вимога на ринках 
США та ЄС. У США в 1995 р. Управління з контролю за харчовими продуктами та ліками 
(FDA) оприлюднило вимоги (Процедури безпечної санітарної обробки й імпорту риби 
та рибної продукції), які зробили систему HACCP обов’язковою для рибної продукції та 
морепродуктів.

У 2001 р. Управління видало правила щодо обов’язкового застосування HACCP на під-
приємствах, що виготовляють та упаковують соки (Процедури HACCP для безпечної са-
нітарної обробки й імпорту соків: Підсумкові правила).

У 1998 р. Департамент сільського господарства США впровадив HACCP для 
м’ясопереробних заводів та птахофабрик. Більшість цих установ мали почати використо-
вувати HACCP із січня 1999 р.; дуже малі фабрики мали час до 25 січня 2000 р. (Підсумко-
ве правило щодо систем зниження патогенної небезпеки та аналізу небезпечних чинників 
і критичних точок контролю (HACCP)).

З ухваленням Директиви Ради ЄС № 93/43 «Про гігієну харчових продуктів» у 1993 р. 
HACCP стала складовою частиною стандартів із харчової безпеки країн Європейської 
Співдружності. Проте впровадження систем самостійного контролю на основі принципів 
HACCP в усіх галузях промисловості стало обов’язковим у ЄС, починаючи з 2004 р., після 
ухвалення Регламенту ЄС № 852/2004 щодо гігієни харчових продуктів.

Найбільша стаття витрат пов’язана з реалізацією програм, що створюють передумови для 
впровадження системи НАССР (ремонт і реконструкція засобів виробництва, оновлен-
ня процедур управління, санітарно-гігієнічні заходи). Вартість упровадження цих систем 
може бути різною (від $7300 до понад $250 000) і залежить від відправного рівня санітарно-
гігієнічних умов. Зазвичай, що суворіший контроль із боку держави, то нижчі додаткові 
витрати на програми-передумови.

6 Див. Додаток II «Посилання», що містить перелік використаних джерел.

Міжнародний досвід 
упровадження 
НАССР

Натомість упровадження та підтримка систем HACCP потребують порівняно низьких 
витрат. Так, середня вартість розробки та впровадження системи становить від $5500 до 
близько $23 500. Щорічні операційні витрати на підтримку системи різняться від $6000 до 
$30 000 і включають моніторинг, ведення обліку й перегляд обліку та плану HACCP. У серед-
ньому протягом першого року сукупні витрати на впровадження HACCP можуть становити 
від близько $50 000 до більш ніж $270 000.

Проте прямі витрати на впровадження систем НАССР часто недооцінються. Було виявлено, 
що кожен долар витрат філіппінських виробників морепродуктів збільшував загальну вартість 
їхнього виробництва на $1,1. Ці недооцінені витрати можуть бути спричинені падінням су-
купної продуктивності, зупинками виробництва тощо (Ragasa, 2008).

Вигоди можна розділити на дві основні групи: кількісні (у грошовому виразі) та якісні. Фірми, 
які прийняли HACCP, зазвичай демонструють кращу технічну ефективність (Nganje and 
Mazzocco, 2000). Проте ця перевага могла бути у них і до того (адже виявилося, що компанії 
з кращим рівнем управління більш готові до впровадження HACCP). 

Дані щодо філіппінської промисловості з виробництва морепродуктів свідчать, що компанії, 
які мають сертифікат HACCP, змогли вийти на високодоходні ринки (зокрема Європейсько-
го Союзу) з вищими цінами та збільшити загальний експорт на 4 %. Водночас, із HACCP 
пов’язане скорочення втрат продукції в середньому на 0,2 %. Також були виявлені відмінності 
у вигодах для підприємств різних розмірів, що працюють у галузі виробництва морепродуктів 
на Філіппінах.
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Обрані сектори
Для аналізу витрат і вигід були обрані три галузі промисловості: 

молочна,  •

хлібобулочна,  •

та м’ясна, •  яку через особливості виробництва та для зручності аналізу поділено на 
три сектори:

виробництво м’яса •  (передусім бійні),
м’ясопереробка • ,
виробництво м’яса свійської птиці.  •

При розгляді всіх п’яти секторів основна увага приділялася молочній промисловості, яку було 
обрано за базу для порівняння, оскільки структура витрат і вигід від упровадження HACCP 
у молочному виробництві подібна для решти секторів. Такий висновок зроблено на основі 
вивченої літератури з різних галузей промисловості та обговорень з експертами. 

Проте всі сектори різною мірою вражені небезпечними чинниками, що становлять загрозу 
безпечності харчових продуктів. Пекарні розглядаються як виробництва з низьким рівнем 
ризику, оскільки з хлібом асоціюється менше харчових отруєнь, ніж, наприклад, із молоком.  
Як правило, бійня в Україні не є джерелом ризику, на відміну від США та деяких інших країн. 
За традицією в Україні страви з сирого або напівсирого м’яса непопулярні, і все м’ясо підда-
ється термічній обробці. 

Натомість молочна продукція в Україні є особливо небезпечною через низьку якість сирови-
ни та велику складність її простежуваності, які, разом із відсутністю холодильної логістики та 
зберігання, суттєво скорочують термін придатності української молочної продукції порівня-
но з європейською. 

Перший крок аналізу витрат і вигід від упровадження HACCP у пріоритетних галузях про-
мисловості — це визначення складових витрат і вигід. Цей розділ звіту представляє аналі-
тичну модель, яка була побудована на даних міжнародного досвіду та обговорена на семінарі 
з експертами (детальніше — в наступному розділі даного звіту). 

Впровадження 
НАССР на 
підприємствах України

Категорії вигід та витрат 
підприємств
Витрати підприємств на впровадження систем управління безпечністю харчових продуктів, 
заснованих на НАССР, можна поділити на три основні категорії.

Впровадження програм-передумов (витрати на підготовку, змінні витрати на нове 1. 
устаткування, ремонт приміщень).
Розробка та впровадження плану HACCP (витрати на розробку плану HACCP, на-2. 
вчання персоналу, оцінка плану HACCP).
Підтримка системи HACCP (витрати на облік та верифікацію плану HACCP, ко-3. 
ригувальні дії).

Разом ці категорії об’єднують 26 найпоширеніших статей витрат. Детальніше про витрати та 
їх експертну оцінку — в табл. 1 наступного розділу.

Вигоди підприємств від запровадження систем управління безпечністю харчових продуктів, 
заснованих на НАССР, можна згрупувати у три основні категорії.

Зростання доходів (доступ до нових ринків, розширення збуту через роздрібні 1. 
мережі).
Скорочення загальних витрат (краще управління персоналом та мотивація, більша 2. 
відповідальність працівників, ефективніший процес виробництва).
Покращення стабільності показників якості та безпечності продукції, терміну її 3. 
придатності та поліпшення характеристик (менше втрати від зіпсованої продукції).

Означені категорії можуть бути оцінені в грошовому вимірі (наприклад, зростання обсягів 
продажів). Деякі з них можна віднести до нематеріальних (це елементи, які не мають чіткої 
вартості або які нелегко оцінити в грошовому вимірі). Переважна більшість нематеріальних 
вигід підприємств від запровадження НАССР формує вигоди матеріальні. Наприклад, три-
валіший термін придатності продукції та стабільніші показники її безпечності та якості ство-
рюють умови для зростання продажів. З цієї причини нематеріальні вигоди не розглядаються 
в моделі окремо. 

Окремі витрати оцінювалися для репрезентативного молокозаводу середнього розміру 
(70–150 працівників), що виробляє пастеризоване молоко. Всі порівняння між молочною 
та м’ясопереробною промисловістю проводилися для заводів такого ж розміру7.

7  Щоб перевірити структуру витрат і вигід та оцінити їх грошову вартість, був організований експертний 
семінар у квітні 2010 р. Результати оцінок експертів коротко представлені в Додатку I.  
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Витрати підприємств
Програми-передумови

Старі радянські та сучасні українські санітарні норми досить суворі. Теоретично для заводу, 
який вже дотримується всіх національних норм, упровадження HACCP є справою віднос-
но простою та недорогою. Особливо якщо засоби виробництва розроблялися таким чином, 
щоб мінімізувати перехресне забруднення. У такому разі підприємство зазвичай не потребує 
жодних капітальних реконструкцій. Крім того, якщо завод додержується належної практи-
ки виробництва (GMP) та/або належної практики гігієни (GHP), витрати на реалізацію 
програм-передумов будуть відносно малими. 

Але на практиці більшість засобів виробництва не відповідають існуючим нормам. Економіч-
но підприємствам більш вигідно сплатити штраф (або дати хабара), ніж інвестувати в належ-
ний контроль та управління якістю. 

В Україні, так само як і в інших країнах, витрати на програми-передумови є найбільшою статтею 
витрат на впровадження HACCP. У середньому для підприємства, що займається молокопере-
робкою, очікувана повна вартість цих програм складає близько 250 000 грн ($31 250). Проте ці 
витрати можуть бути набагато більшими, якщо підприємство потребує капітального будівни-
цтва або реконструкції будівель, створення стаціонарних пунктів збору або закупки сучасного 
лабораторного обладнання. Тому витрати українських підприємств на програми-передумови 
швидше можна порівняти з аналогічними витратами підприємств у розвинених країнах (на-
приклад, США), ніж у країнах, що розвиваються (наприклад Бангладеш, Філіппіни). 

Порівнюючи витрати підприємств на програми-передумови в молоко- і м’ясопереробній 
промисловості, українські експерти визначили, що більшість витрат подібні за розміром. 
Щодо відмінностей, будівництво, лабораторне обладнання та устаткування для прибирання 
(санітарне обладнання) коштуватимуть більше для м’ясопереробних підприємств порівняно 
з іншими секторами. 

Розробка та впровадження HACCP

Загалом розробка та впровадження HACCP складається з низки недорогих заходів, напри-
клад з розробки документації, формування команди HACCP і проведення регулярних зустрі-
чей, навчання персоналу. Очікувана вартість цих заходів складає близько 45 000 — 50 000 грн 
($5600 — $6350) і є подібною для усіх обраних секторів. Проте ця вартість може бути 
більшою, якщо залучені іноземні консультанти.

Підтримка системи HACCP

Так само як і витрати на розробку та впровадження НАССР, операційні витрати є порівня-
но невеликими. Прогнозовані щорічні операційні витрати підприємства складають близько 
50 000 грн ($6250) і залежать від кількості критичних точок контролю (КТК), визначених за 
планом HACCP. 

Операційні витрати, як правило, скорочуються приблизно на 10 % після першого року та, 
іноді, ще на 5 % після другого року. Це відбувається завдяки скороченню кількості КТК та 
навчанню працівників. Для м’ясопереробного підприємства операційні витрати будуть біль-
шими, оскільки там більше працівників потребують навчання.

Загалом прогнозована вартість упровадження HACCP на підприємстві в Україні відповідає 
вартості в інших країнах, що розвиваються, і, зазвичай, є меншою, ніж у країнах із розвиненою 
економікою (наприклад у США). Найбільша стаття витрат — витрати на упровадження на 
підприємстві програм, що створюють необхідні передумови. 

Вигоди підприємств
Найголовніша вигода, пов’язана з упровадженням HACCP, — доступ до нових роздрібних 
мереж і супермаркетів. Експерт із молочної промисловості стверджує, що масове впроваджен-
ня HACCP могло б удвічі збільшити продажі на цьому ринку. 

Зростання продажів згадується як основна причина впровадження HACCP на вітчизняних 
підприємствах. 

Водночас експерти відзначили зростання тиску з боку супермаркетів на своїх постачальників 
щодо посилення харчової безпеки на виробництвах та впровадження ними HACCP. Торгові 
мережі «Метро Кеш енд Керрі Україна» та «Фоззі Груп» вже почали вимагати наявності 
HACCP від своїх постачальників молочної та м’ясної продукції. Тож вірогідно, що інші роз-
дрібні мережі наслідують цей приклад. 

Вищі ціни та більша прибутковість часто є іншою важливою спонукою до впровадження 
HACCP. Також для усіх секторів, крім молочної промисловості, привабливість експортних 
ринків є однією з найголовніших вигід від упровадження систем управління безпечністю хар-
чових продуктів, заснованих на НАССР.

На думку експертів, для вітчизняної молочної промисловості доступ до міжнародних ринків 
є недосяжним через брак якісного сирого молока. Щодо інших вигід, то вони є менш важли-
вими для молочної промисловості в Україні.

Інші вигоди включають зменшення частотності сертифікації, нижчу страхову вартість8, поліп-
шення контролю та загального управління процесом виробництва. 

Відповідальність за шкоду, заподіяну хворобами, спричиненими продуктами харчування, не 
вважається впливовим чинником витрат і вигід від запровадження НАССР для підприємств 
в Україні. 

Проте економія витрат завдяки ранньому виявленню небезпечних (наприклад заражених) 
продуктів може бути істотною порівняно з пізнім виявленням або поверненням і повторною 
переробкою. 

8  Стандарти безпечності харчових продуктів, що суттєво перевищують вимоги держави (наприклад IFS, 
BRC, ISO 22000), можуть бути основним коефіцієнтом дисконтування при визначенні розміру премій та 
умов страхування відповідальності, пов’язаної з продукцією.
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Дослідження показало, що структура витрат і вигід від впровадження HACCP у харчовій 
промисловості України подібна до інших країн. 

Оціночна вартість упровадження HACCP на середньому молокопереробному підприємстві 
в Україні складає близько 350 000 грн ($43 750) протягом першого року, що дорівнює най-
нижчим аналогічним світовим показникам. 

Відносно низька вартість упровадження HACCP в Україні пояснюється суворими санітар-
ними нормами, яких вимагає держава. Як наслідок, для підприємства, яке вже дотримується 
національних норм, упровадження HACCP має бути справою відносно простою й недоро-
гою. На жаль, на практиці більшість засобів виробництва не відповідають існуючим нормам. 
Підприємства вважають більш економічно виправданим сплатити штраф (або хабар), ніж ін-
вестувати в належний контроль і управління якістю.

Найголовніша вигода для молочної промисловості, пов’язана з упровадженням HACCP, — 
доступ до нових роздрібних мереж і супермаркетів. Інші галузі промисловості також можуть 
очікувати більш вільного доступу до міжнародних ринків, хоча багато залежить від реформи 
системи управління безпечністю харчових продуктів на національному рівні.

Аналіз витрат для молочного, м’ясного та хлібобулочного виробництв свідчить, що структура 
витрат у них є подібною. Загальні витати можуть бути вищими для м’ясної промисловості, 
та нижчими — для хлібобулочної. Ця різниця пов’язана з кількістю працівників, яких треба 
навчити, та масштабом упровадження програм-передумов. Порівняно з молочною промис-
ловістю, більшими будуть вигоди для м’ясопереробної промисловості, а меншими — для 
хлібобулочної. 

Аналіз фінансової ефективності впровадження HACCP в українській харчовій промисловості 
допоміг би керівникам правильно оцінити переваги та стимулювати впровадження системи. 

Водночас, доступні й інші стимули для впровадження HACCP. Серед них — поширення ін-
формації й освітня кампанія серед керівників і власників підприємств роздрібної торгівлі. 

Вищий рівень обізнаності серед представників роздрібної торгівлі про переваги HACCP 
створюватиме тиск на харчову промисловість щодо впровадження цієї системи. З часом цей 
тиск відчують і виробники харчових продуктів, що призведе до загального зростання безпеч-
ності харчових продуктів в Україні та виходу українських продуктів харчування на міжнародні 
ринки.

Висновки

Рекомендації для політиків
Уряд України має розробити чітку політику, спрямовану на заохочення та підтримку 1. 
впровадження міжнародно визнаних систем управління безпечністю харчових про-
дуктів на всіх українських підприємствах харчової промисловості шляхом застосу-
вання різних стимулів, зокрема, зниження частоти перевірок підприємств, що вже 
мають HACCP, а також підвищення кваліфікації контролюючих органів задля на-
дання допомоги підприємствам у впровадженні кращих рішень і систем управління 
безпечністю харчових продуктів.

Структурна реформа системи контролю повинна ґрунтуватися на результатах 2. 
державно-приватного діалогу із залученням представників харчової та переробної 
промисловості, споживачів та країн, у які експортується українська продукція, зо-
крема членів ЄС.

На національному рівні статистика в галузі охорони здоров’я повинна більш ретель-3. 
но реєструвати хвороби, спричинені продуктами харчування. Більше зусиль слід 
докласти для вдосконалення системи обліку, звітності та моніторингу питань без-
печності харчових продуктів. Це допоможе офіційним контролюючим органам вияв-
ляти причини спалахів хвороб, викликаних продуктами харчування, і запобігати їм 
завдяки підтримці та проактивному впровадженню систем управління безпечністю 
харчових продуктів операторами харчової промисловості України.
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Експертів попросили оцінити частоту та розмір кожної категорії витрат. Частота оцінювалася 
з використанням відсоткової шкали від 1 до 100. Розмір одиниць витрат оцінювався за три-
бальною шкалою:
 (М) малі — для елементів, які коштують менше 10 000 українських гривень 
  ($1250) на рік;
 (С) середні — для елементів, які коштують від 10 000 до 50 000 українських гривень 
  ($1250 — $6250) на рік;
 (В) великі — для елементів, які коштують більш ніж 50 000 українських гривень 
  ($6250) на рік.

Очікувана вартість розраховується на підставі частотності та розміру одиниці витрат. 

Таблиця 1.  Основні статті витрат та їх кількісні оцінки для українського підприємства 

середнього розміру

Стаття витрат

Молоко
М’ясо 

(специфіка)
Коментарі

Частотність Розмір

1. Вартість програм зі створення передумов

1.1. Аналіз вад управління та 
контролю якості

90 % М 

1.2. Витрати на будівництво та 
реконструкцію

85 % 

0 % (для нових 
заводів)

B
B (облад-

нання)
Наприклад стіни, стелі, 
дренажі на підлозі

1.3. Додаткові дії для вдоско-
налення GMP

90 % С

1.4. Закупівля та встановлення 
додаткового лабораторного й 
моніторингового устаткування 

0 %  (для нових 
іноземних);

90 % (для решти)
М-С

B (облад-
нання)

Лабораторне тестуван-
ня можна провадити із 
залученням зовнішніх 
ресурсів. 
Це не потребує додат-
кових витрат

Стаття витрат

Молоко
М’ясо 

(специфіка)
Коментарі

Частотність Розмір

1.5. Закупівля та встановлення 
додаткового прибирального 
й санітарного устаткування 

10 % — для статей 
витрат С і B;

100 % — для 
невеликих змін, 
наприклад, об-
ладнання для 

миття рук

М-С
B (облад-

нання)

1.6. Додаткові витрати на 
прибирання, на рік (без 
обладнання) 

100 % М
Можна залучати зо-
внішні ресурси

1.7. Вартість запобіжних та 
винищувальних заходів для 
захисту від шкідників

100 % С

1.8. Зміни в плані індивідуаль-
ної гігієни

70 % М-С
Медичні перевірки, 
форма

1.9. Додатковий контроль 
постачальників

90 % С-B
В (точки збору); 

B (транспорт); С (інше)

1.10. Додаткові витрати на 
контроль алергенів і ГМО

1 % — для вну-
трішніх ринків; 

100 % — для 
експортерів

С

1.11. Вартість додаткового 
контролю пестицидів та інших 
залишків 

15 % 

(для експорту 
100 %)

С

1.12. Витрати на вдосконалення 
якості матеріалів: пара, крига, 
вода, повітря 

60 %
М; (B — при переробці 

систем)

1.13. Навчання щодо викорис-
тання нового устаткування 
і процедур

100 % М

1.14. Сертифікація якості 
лабораторії 

10 % С

Прогнозовані витрати на створення передумов (якщо не відбувається капіталь-
не будівництво чи реконструкція, не будуються пункти збору, відсутня потреба 
в новому транспорті, не здійснюється експорт)          

250 000 грн ($31 250)

Оцінка витрат 
підприємства в Україні

Додаток I 
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Стаття витрат

Молоко
М’ясо 

(специфіка)
Коментарі

Частотність Розмір

2. Розробка та впровадження HACCP 

2.1. План розробки HACCP 100 % М 1–2 працівники

2.2. Зовнішні консультанти, 
за винятком сертифікації 
(вартість)

90 % М

2.3. Початкове навчання 100 % М

5–10 осіб (оператори, 
інспектори), витрати: 
10 000 — 20 000 грн 
($1250 — $2500)

2.5. Управлінські зміни 75 % М

Наприклад, найняття 
нового персоналу, 
управління заходами, 
пов’язаними з HACCP

2.5. Вартість валідації 70 % М 1 особа

2.6. Процес тестування та ви-
пробування продукції 

10 % С

Прогнозовані витрати на розробку та впровадження HACCP    
45 000 — 50 000 грн 

($5630 — $6250)

3. Поточні (операційні) витрати на HACCP

3.1. Поточне навчання (кіль-
кість працівників, час і 
вартість)

90 % M
Треба навчити більше 
працівників

3.2. Моніторинг КТК та облік 
(час і витрати)

100 % M

3.3. Витрати на перегляд 
записів HACCP, пов’язаних із 
безпечністю (час і вартість)

100 % M

3.4. Витрати на коригуваль-
ні заходи для КТК, пов’язані 
з безпечністю, що виключають 
знищення продукції, напри-
клад повторну переробку 

15 % M

3.5. Час, витрачений 
керівництвом

100 % M

3.6. Перегляд та верифікація 
річного плану (кількість пра-
цівників, час і вартість)

100 % M

Прогнозовані сукупні поточні витрати   50 000 грн ($6250)
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