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Незалежно від формату та масштабу закладу, імплементація міжнародних 
стандартів якості є фундаментальною передумовою забезпечення стабільності 
операційних процесів та конкурентоспроможності.

Стандарти ISO та НАССР виступають дієвими інструментами адаптації 
операційних процесів, конвертуючи нормативні вимоги безпеки у репутаційний 
капітал та стійку конкурентну перевагу.

Інформаційною базою дослідження слугували нормативні вимоги 
міжнародних стандартів ISO 9001:2015 та ISO 22000:2018, а також актуальні 
наукові публікації галузевої аналітики. Методи дослідження: системний аналіз, 
узагальнення, порівняльний підхід та структурно-організаційне моделювання.

Управління за ISO 9001 базується на процесному підході: він регламентує 
діяльність підрозділів, оптимізує ресурси та уніфікує сервіс [1]. Система 
НАССР забезпечує контроль харчової безпеки шляхом управління критичними 
контрольними точками (ККТ) [2]. Для підвищення ефективності систем 
рекомендована їх цифровізація: впровадження електронних чек-листів,
інтеграція модулів контролю якості з ERP-системами та навчання персоналу на 
основі симуляційних кейсів.

Висновок. Інтегроване застосування ISO та НАССР гарантує надійний 
комплаєнс-контроль та адаптацію до сучасних вимог харчової безпечності. 
Результати дослідження є практично значущими для операційного 
менеджменту та розробки корпоративних стандартів підприємств HoReCa.
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