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В  процессе обращения пище-
вых продуктов на потре-
бительском рынке задейст-

вованы изготовители продукции, 
дистрибьюторы (поставщики) и ри-
тейлеры (продавцы). Главным дей-
ствующим лицом в  этой цепоч-
ке,  ответст венным за обеспече-
ние безопасности, качества и со-
ответствия маркировки продукции 
ее задекларированным свойствам 
является изготовитель. Конечная 
инстанция  — магазин будет отве-
чать перед покупателем, но в  слу-
чае рекламации он в итоге предъ-
явит претензию изготовителю.

Для изготовителей пищевых 
продуктов основным норматив-
ным документом, регулирующим 
выпуск безопасной и  качествен-
ной пищевой продукции на тер-
ритории Евразийского экономи-
ческого Союза (ЕАЭК), является 
ТР ТС 021/20111, в котором уста-
новлено применение принципов 
системы HACCP2 (п. 2, ст. 10).

1 ТР ТС 021/2011 Технический регламент Тамо-
женного союза «О безопасности пищевой про-
дукции» утвержден Решением Комиссии Тамо-
женного союза № 880 от 09.12.2011 г.

2 HACCP (русс. ХАССП)  — Hazard Analysis and 
Critical Control Points — анализ рисков и крити-
ческие контрольные точки.

Отсутствие рисков в  работе 
предприятия, изготавливающего 
продукты питания, практически не- 
реально, и  наличие системы ме-
неджмента, основанной на прин-
ципах HACCP, позволяет мини-
мизировать их или предупредить 
возможный негативный сцена-
рий.

Перед поступлением продук-
ции на потребительский рынок 
с  производства изготовитель обя-
зан подтвердить ее качество и 
безопасность посредством испы-
таний в  лаборатории. После по-
лучения протоколов испытаний 
он должен зарегистрировать де-
кларацию о  соответствии. Дан-
ная процедура может быть про-
делана один раз в пять лет, если 
рецептура, номенклатура, техно-
логия производства за это время 
не меняются.

В  последние годы торговые 
сети ведут мониторинг качества 
реализуемой пищевой продукции 
в независимых лабораториях с це-
лью предупреждения рекламаций 
и потери репутации продавца.

На базе ВНИИТеК много лет 
функционирует аккредитованный 
испытательный центр (ИЦ), где 
осуществляются исследования пи-
щевой продукции, представленной 
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продавцами. За 2017—2018 гг. в ИЦ 
были проведены широкомасштаб-
ные исследования мясной и рыб-
ной продукции: определялись мик-
робиологические показатели, в том 
числе с точки зрения сезонной ди-
намики несоответствий.

Основными показателями, по 
которым были выявлены превыше-
ния нормативов, установленных 
законодательными актами ТР ТС 
034/20133, ТР ЕАЭС 040/20164, яв-
лялись количество мезофильных 
аэробных и факультативно анаэроб-
ных мик роорганизмов (КМАФАнМ) 
и  бактерий группы кишечной па-
лочки (БГКП) [1, 2]. Мониторинг по-
казал, что наибольшая доля мик-
робной загрязненности пришлась 
на рыбную продукцию, включая 
морепродукты, — до 65 % по от-
дельным показателям, в три раза 
меньше — на продукцию из пти-
цы и в шесть раз мньше — на мяс-
ную.

Помимо исследований мясной 
и рыбной продукции был прове-
ден мониторинг и ранжирование 
по показателям качества и безо-
пасности продукции растительно-
го происхождения: овощей, фрук-
тов, грибов, орехов и  продуктов 
их переработки  [3]. При испыта-
нии более 300  образцов в  27,5 % 
выявлено завышенное содержа-
ние нитратов, в  4,8 % — консер-
вантов (сорбиновой и бензойной 
кислот и  их солей) и  в  1,7 %  — 
диоксида серы. Доля микробиоло-
гических показателей по бактерио-
логической обсемененности про-
дукции из растительного сырья 
составила 3 %.

3 ТР ТС 034/2013 Технический регламент Тамо-
женного союза «О безопасности мяса и мясной 
продукции» утвержден Решением Совета ЕЭК 
№ 68 от 09.10.2013 г.

4 ТР ЕАЭС 040/2016 Технический регламент Ев-
разийского экономического союза «О безопас-
ности рыбы и рыбной продукции» утвержден 
Решением Совета ЕЭК № 162 от 18.10. 2016 г.

Содержание нитратов 
в растительной продукции

На основании результатов ана-
лиза свежей растительной продук-
ции (баклажанов, брокколи, цвет-
ной капусты, капусты кольраби, 
зеленой и  черной редьки, реди-
са,  чеснока, имбиря, топинамбура 
и грибов), которая не задеклариро-
вана на соответствие ТР ТС 021/2011 
по содержанию нитратов  [4], в ла-
боратории ВНИИТеК были прове-
дены исследования. Ввиду отсутст-
вия в  России нормативов содер-
жания нитратов для данных видов 
продукции соответствие / несоот-
ветствие определялось на основе 
зарубежных предельно допусти-
мых норм. Полученные данные 
говорят о  низком уровне содер-
жания нитратов в свежих грибах, 
топинамбуре, чесноке и высоком — 
в  цветной капусте и  брокколи, что 
может вносить существенный вклад 
в  суточное потребление нитратов, 
особенно если продукция исполь-
зуется для дальнейшей перера-
ботки.

Также был проведен монито-
ринг уровня содержания общего 
диоксида серы (консерванта Е220), 
который является аллергеном, 
в  кураге, изюме Golden, инжире, 
финиках и  свежем очищенном 
картофеле в  вакуумной упаков-
ке  [5]. Из проверенных 53  видов 
(558  образцов) отечественной 
продукции в  3–30 % случаев со-
держание диоксида серы оказа-
лось выше предельно допусти-
мой нормы, установленной в  ТР 
ТС 029/20125 (при условии, что 
информация о  содержании дан-
ного консерванта вынесена в мар-
кировку), и  в  30–100 % в  импорт-
ных привозных экзотических про-
5 ТР ТС 029/2012 Технический регламент Тамо-
женного союза «Требования безопасности пи-
щевых добавок, ароматизаторов и  технологи-
ческих вспомогательных средств» принят Ре-
шением Совета ЕЭК № 58 от 20.07.2012 г.

дуктах растительного происхожде-
ния с  незадекларированным в  со-
ставе Е220.

Полученные и  опубликованные 
данные позволяют сделать вывод 
о недостаточном внедрении и под-
держании процедур и принципов 
HACCP на производствах, что не-
изменно приводит к выпуску опас-
ной продукции. Поэтому на базе 
ВНИИТеК помимо ИЦ создана 
группа аудиторов, имеющая воз-
можность выезжать на пищевые 
предприятия с  целью их обследо-
вания и  выявления причин вы-
пуска некачественной продукции.

Аудит программ 
производственного контроля

В  работе, посвященной ана-
лизу результатов обследования 
ряда предприятий пищевой про-
мышленности аудиторской груп-
пой ВНИИТеК с  точки зрения 
внедрения и  поддержания про-
грамм производственного конт-
роля, основанных на принципах 
НАССР, рассматриваются последст-
вия недооценки рисков, влияющих 
на показатели качества и безопас-
ности готовой пищевой продук-
ции [6] на предприятиях-изгото-
вителях.

В  ходе обследования 55  мик-
ро- и малых предприятий пище-
вой промышленности с  числен-
ностью персонала до 100  человек 
перед группой аудиторов стояла 
задача проследить взаимосвязь 
между несоответствиями произ-
водственного контроля, осуществ-
ляемого изготовителями, и  регла-
ментированными процедурами.

При обследовании эксперты-
аудиторы руководствовались тре-
бованиями технических регламен-
тов, законодательно закрепленных 
на территории ЕАЭС, и  требова-
ниями законодательных актов и 
нормативных документов пред-
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приятий, которые были оформ-
лены в виде чек-листа, учитываю-
щего ранжирование степеней вы-
полнения данных требований.

На основании полученных дан-
ных были проанализированы су-
ществующие методы, внедренные 
процедуры по обеспечению пище-
вой безопасности и  технологии 
производства различных видов пи-
щевой продукции, а степень внед-
рения системы менеджмента ка-
чества оценена по данным лабо-
раторного контроля ВНИИТеК.

На рис.  1 показано соотноше-
ние количества обследованных 
предприятий и  тех, на которых 
были выявлены влияющие на ка-
чество и  безопасность пищевой 
продукции несоответствия. Дан-
ные, полученных в  ходе анализа 
результатов обследования, систе-
матизированы по видам деятель-

ности предприятий. Установлено, 
что почти на половине предприя-
тий изготовителями не проведен 
полный анализ рисков.

Анализ несоответствий, отно-
сящихся к  процедурам производ-
ственного контроля и  технологии 
производства, выявленных в ходе 
обследования, показал, что более 
других распространены:

а) попадание в продукт неза-
декларированных компонентов, 
являющихся потенциальными ал-
лергенами в соответствии с клас-
сификацией, приведенной в  ТР 
ТС 022/20116;

б) попадание в пищевой про-
дукт незадекларированных пище-

6 ТР ТС 022/2011 Технический регламент Тамо-
женного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая про-
дукция в  части ее маркировки» утвержден Ре-
шением Комиссии Таможенного союза №  881 
от 09.12.2011 г.

вых добавок, которые содержатся 
в дополнительных ингредиентах;

в) ненадлежащее санитарное 
состояние производства и  личная 
гигиена персонала.

На рис.  2 в  виде диаграммы 
представлены результаты анали-
за данных, полученных на пред-
приятиях с  неудовлетворительны-
ми результатами по конкретным 
видам несоответствий, оказыва-
ющих влияние на качество и без-
опасность пищевых продуктов.

При обследовании предприя-
тий выявлено, что в 47 % случаев 
отсутствует контроль программы 
по управлению аллергенами, либо 
она внедрена и  поддерживается 
лишь частично, из-за чего возни-
кает риск попадания аллергенов 
в готовые продукты, что наносит 
урон их качеству. В  программу 
по управлению аллергенами вхо-
дит исключение пересечения по-
токов продуктов с аллергенсодер-
жащими компонентами и без них, 
контроль остаточного количест ва 
аллергенов после мойки оборудо-
вания, контроль сырья на содер-
жание аллергенов. 

Сами аллергены могут быть не-
посредственным ингредиентом ре-
цептуры, как орехи или содержа-
щая диоксид серы курага, которые 
широко применяется в  кондитер-
ском производстве. Если при по-
ступлении на производство сырье 
не проходит контроль на содер-
жание диоксида серы, его наличие 
становится основным риском для 
потребителя (ТР ТС 029/2012). Если 
же изготовитель будет использо-
вать данную продукцию для даль-
нейшей переработки, то в  мар-
кировке готового продукта необ-
ходимо давать информацию о со-
держании диоксида серы.

Наряду с  недостатками конт-
роля аллергенов, в  37 % случаев 
выявлено полное отсутствие конт-

Рис. 2. Соотношение выявленных рисков несоответствий, 
оказывающих негативное влияние на готовую пищевую продукцию
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  Ненадлежащий контроль санитарного состояния 

производства и личной гигиены персонала
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Рис. 1. Результаты аудиторской проверки 55 пищевых предприятий
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роля входящего сырья. В  част-
ности, это касается рецептурных 
компонентов, которые могут со-
держать в  себе консерванты или 
нитраты, в последующем переходя-
щие в готовый продукт. Основным 
риском становится содержание нит-
ратов и  консервантов в  готовой 
продукции, что негативно влияет 
на здоровье потребителей.

То, что 16 % выявленных не-
соответствий приходится на от-
сутствие надежного контроля со-
блюдения санитарного состояния 
производства и  личной гигиены 
персонала, свидетельствует о рис-
ке микробиологического загряз-
нения готовой продукции. Лабора-
торный мониторинг показал, что 
наибольший риск это представ-
ляет для качества рыбной про-
дукции и  в  меньшей — для мяс-
ной. Данные мониторинга пока-
зателей КМАФАнМ и БГКП прежде 

всего относятся к  ненадлежащему 
конт ролю изготовителями пище-
вой продукции санитарно-гигие-
нического состояния производства: 
отсутствию или некорректной об-
работке рабочих поверхностей — 
производственной линии, инвен-
таря, вспомогательного оборудо-
вания, отсутствию или частично-
му контролю здоровья работников 
предприятия и их личной гигие-
ны, отсутствию спецодежды.

На основании опубликованных 
данных мониторинга пищевых 
продуктов и полученных резуль-
татов анализа чек-листов по об-
следованию производств просле-
живается взаимосвязь между несо-
ответствиями производственного 
контроля, влияющими на качест-
во и безопасность готовой пище-
вой продукции, и регламентиро-
ванными процедурами, основан-
ными на принципах HACCP, из-

ложенных в ст. 10 ТР ТС 021/2011. 
В  таблице приведены распростра-
ненные несоответствия и регламен-
тированные процедуры, несоблюде-
ние которых является их причиной.

Устранение несоответствий
Для минимизации выявленных 

рисков попадания в  продукт не-
задекларированных компонентов, 
являющихся потенциальными ал-
лергенами, и  незадекларирован-
ных пищевых добавок, предотвра-
щения микробиологического за-
грязнения готовой пищевой про-
дукции необходимо разработать 
и внедрить мероприятия:
yy обеспечивающие надлежащую 

технологию процессов производст-
ва (описать в процедуре по управ-
лению аллергенами разделение 
потоков с  аллергенсодержащими 
компонентами, описать в проце-
дуре входного контроля действия 

Таблица. Риски несоответствий и процедуры, регламентированные в ТР ТС 021/2011

Виды рисков Процедуры, основанные на принципах НАССР

Риск попадания в продукт незадеклари-
рованных компонентов, являющимися 
потенциальными аллергенами

yy Выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой продукции технологических 
процессов производства (изготовления) пищевой продукции.
yy Выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изго-
товления) пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пи-
щевого) сырья и пищевой продукции.
yy Контроль продовольственного (пищевого) сырья, технологических средств, упаковочных 
 материалов, изделий, используемых при производстве (изготовлении) пищевой продук-
ции, а также пищевой продукции средствами, обеспечивающими необходимые достовер-
ность и полноту контроля.
yy Обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических 
операций и результатов контроля пищевой продукции

Риск попадания в пищевой продукт  
незадекларированных пищевых добавок

yy Контроль продовольственного (пищевого) сырья, технологических средств, упаковочных 
 материалов, изделий, используемых при производстве (изготовлении) пищевой продук-
ции, а также пищевой продукции средствами, обеспечивающими необходимые достовер-
ность и полноту контроля

Риск несоблюдения надлежащего  
санитарного состояния производства 
и личной гигиены персонала

yy Выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изго-
товления) пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пи-
щевого) сырья и пищевой продукции.
yy Обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических 
операций и результатов контроля пищевой продукции.
yy Содержание производственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, 
 используемых в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, 
 исключающем загрязнение пищевой продукции.
yy Выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной гигиены в целях 
обеспечения безопасности пищевой продукции.
yy Выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление перио-
дичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации произ-
водственных помещений, технологических оборудования и инвентаря, используемых 
в процессе производства (изготовления) пищевой продукции
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по контролю поступающего аллер-
генсодержащего сырья, вести запи-
си действий по управлению аллер-
генами);
yy регламентирующие входной 

контроль с целью мониторинга ка-
чества поступающего сырья в со-
ответствии с  требованиями тех-
нической документации;
yy определяющие и фиксирующие 

схемы движения потоков, порядок 
и  эффективность чистки, мойки 
и  дезинфекции технологического 
и  вспомогательного оборудова-
ния, процедуру контроля попада-
ния посторонних предметов в  го-
товую продукцию, процедуру лич-
ной гигиены персонала, с  форма-
ми документирования.
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Резюме
На основании данных мониторинга и результатов обсле-
дования производств можно сделать вывод о том, что су-
ществует прямая связь между выявленными несоответ-
ствиями в готовой продукции и внедрением и поддержа-
нием в полном объеме процедур, основанных на принци-
пах HACCP. Предложены мероприятия, которые позволят 
изготовителям пищевых продуктов избежать несоответст-
вий требованиям технической документации и законода-
тельных актов в будущем.
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SUMMARY

Based on the monitoring data and the results of the production survey, it can 
be concluded that there is a direct link between the identified non-conformities in 
the finished product and the implementation and maintenance of full procedures 
based on the HACCP principles. Measures to allow food manufacturers to avoid 
non-compliance with the requirements of technical documentation and legislation 
in the future are proposed.


