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В умовах ринкової економіки діяльність будь-якого підприємства, що здійснює підприємницьку діяльність, незалежно від форми власності та сфери діяльності, схильна до впливу безлічі факторів ризику, як внутрішніх, які проявляються в процесі управління підприємством, так і зовнішніх, зумовлених впливом зовнішнього середовища функціонування підприємства.
Харчова промисловість України забезпечує 90% потреб нашого внутрішнього споживчого ринку. Це свідчить про її розгалуженість та потужність. Крім того, галузь формує понад 50% зовнішньоторговельного обігу продукції АПК України. Наразі до харчової промисловості належать понад 40 галузей і виробництв, а промислове виробництво харчових продуктів здійснюють понад 5 тисяч підприємств. Без перебільшення галузь можна назвати локомотивом економіки України [1].
Спільними рисами більшості харчових виробництв є: високий  ступінь безперервності технологічного процесу, обумовлена ​​необхідністю своєчасної переробки сировини, переважанням в технології біохімічних процесів; тісний зв'язок між окремими складовими частинами технологічного процесу; обмежені можливості створення проміжних запасів незавершеного виробництва; чітке і порівняно невелике розбиття процесу за стадіями; сировина і готова продукція мають обмежений термін придатності, іноді з точністю до години; облік готової продукції за партіями, підтримка класифікації продукції рядом додаткових ознак.
Харчова промисловість, як і інші галузі економіки, володіє певними особливостями і тенденціями розвитку. Однією з найважливіших особливостей технологічних процесів виробництва харчових продуктів є динамічний характер виробництва, наявність короткого виробничого циклу і необхідність частого оновлення асортименту продукції, що випускається.
 Інша характерна риса харчового виробництва, що підвищує рівень ризику на підприємстві - обмежений термін придатності продукції. Практично всі види виробів повинні бути реалізовані буквально в лічені дні, а в деяких видах виробництв, наприклад, на хлібопекарських виробництвах рахунок йде на години. У зв'язку з цією особливістю від системи управління ризиками потрібно злагоджена і швидке узгодження дій з прийому заявок, виробництва продукції і відвантаження її споживачеві [2].
Розглянемо основні типи ризиків, які можуть виникнути на кондитерських фабриках, які в Україні досить широко представлені.  Основними видами діяльності таких підприємств є виробництво хліба та хлібобулочних виробів; виробництво борошняних кондитерських виробів, тортів і тістечок нетривалого та тривалого зберігання; виробництво сухарів і сухого печива; виробництво борошняних кондитерських виробів, тортів; виробництво какао, шоколаду та цукрових кондитерських виробів. 
Основними ризиками підприємств, обраних для аналізу, є: 
- ризик зростання вартості сировини (какао-бобів); 
- ризик зниження купівельної платоспроможності населення; 
- ризик загострення конкуренції; 
- ризик ускладнення умов реалізації продукції на внутрішньому ринку; 
- ризик скорочення експорту. 
Далі детальніше розглянемо декілька з означених ризиків: визначимо наслідки можливого настання кожного з ризиків, причини їхнього виникнення, фактори впливу та способи зниження ймовірності їхнього настання. 
1. Ризик зростання вартості сировини (какао-бобів). Причиною такого ризику є той факт, що какао-боби є імпортною сировиною, а отже, вітчизняні кондитери є досить чутливими до валютних ризиків. Це пов’язано з тим, що 19 вересня 2013 року Верховна Рада України прийняла Закон «Про внесення змін до Митного тарифу України», згідно з яким Митний тариф перебудовується на основі гармонізованої системи кодування ГС-2012, якою користуються в більшості країн світу, в тому числі в ЄС. Даний Закон передбачає підвищення з 5% до 10% ставок ввізного мита на ряд товарних позицій, що виступають сировиною для кондитерської галузі (какао-порошок), а також на кондитерське обладнання (печі хлібопекарські та кондитерські). 
До факторів цього ризику належать: зростання попиту на какао-боби у світі; старіння плантацій дерев какао найбільших країн-виробників (Індонезія, Бразилія, Еквадор); скорочення поставок через пандемію COVID-19. 
Як наслідок можна прогнозувати підвищення ціни на сировину, що в свою чергу вплине на зростання собівартості, а згодом на зменшення прибутку або потенційно отримання збитків. 
Способи мінімізації впливу: попереднє налагодження зв’язків з постачальниками, придбання сировини з запасом на майбутній період за умов належного зберігання, планування виробництва задля уникнення браку, покращення умов зберігання какао-бобів для мінімізації витрат. 
2. Ризик ускладнення умов реалізації продукції на внутрішньому ринку. 
Наслідки: порушення збутового процесу на підприємстві призведе до втрати частки ринку, втрати частини доходу та, як наслідок, зменшення фінансового результату підприємства. Причини: платіжна дисципліна контрагентів є низькою, і кондитери вимушені співпрацювати з рітейлерами в умовах постійного товарного безвідсоткового довгострокового кредитування. 
[bookmark: _GoBack]3. Ризик скорочення експорту. Наслідки: зменшення обсягів реалізації продукції на зовнішньому ринку призведе до втрати конкурентних позицій та частини прибутку підприємства. Причини такого ризику: підприємство є залежним від експорту, продукцiя експортується до країн СНД, США, Азербайджан, Монголiю, Нiмеччину, Iзраїль та iншi, тому запровадження торгівельних обмежень з боку ряду країн, що були закордонними традиційними ринками збуту, негативно впливає на її динаміку та зумовлює пошук нових ринків. Фактори: торгівельні обмеження збоку країн-імпортерів продукції підприємства. 
Це тільки незначний перелік ризиків, що можуть виникнути на підприємствах цієї галузі, тому одне з основних завдань системи управління ризиками на харчовому підприємстві - облік всіх факторів ризику на всій стадії виробничого циклу, починаючи від вибору постачальника і закінчуючи вибором каналів розподілу.
Удосконалення управління ризиками на підприємствах харчової промисловості має на увазі створення відповідного організаційного забезпечення, наявність методичного та інформаційного забезпечення, а також трудових ресурсів, що володіють певними знаннями і навичками.
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