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и питьевой воды, воспитанием и обучением детей, коммунальным 
и бытовым обслуживанием населения; должны уметь, оформлять и 
знать правила выдачи и учет личных медицинских книжек.

Для совершенствования учебного процесса и сохранения здо-
ровья его основных участников необходимы комплексная междис-
циплинарная программа, включающая специализированные циклы 
занятий для студентов младших и старших курсов, систематическое 
повышение квалификации преподавателей на специальных циклах 
в области медицинской профилактики, и консолидированная про-
грамма медицинской профилактики по всем дисциплинам, препо-
даваемым в медицинском высшем учебном заведении.
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– описание критических контрольных точек (ККТ) процесса про-
изводства (изготовления) – параметров технологических операций 
процесса производства (изготовления) пищевой продукции (его части); 
параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищево-
го) сырья и материалов упаковки, для которых необходим контроль, 
чтобы предотвратить или устранить указанные опасные факторы;

– предельные значения параметров, контролируемых в ККТ; по-
рядок мониторинга критических контрольных точек процесса произ-
водства (изготовления); установление порядка действий в случае от-
клонения значений показателей от установленных;

– периодичность проведения проверки на соответствие выпуска-
емой в обращение пищевой продукции требованиям настоящего тех-
нического регламента и (или) технических регламентов Таможенного 
союза на отдельные виды пищевой продукции.

Применение принципов НАССР предполагает использование ло-
гического подхода для постановки и решения определенных задач, 
предшествующих принципам этой системы: формирование рабочей 
группы НАССР, описание готового продукта с определением его пред-
полагаемого использования, основанного на ожидаемом использова-
нии конечным потребителем, принимая во внимание уязвимые группы 
населения (например, питающиеся в больницах), построение блок-
схемы технологического процесса с проверкой ее на месте [1].

В Техническом регламенте Таможенного союза 021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции» ст. 10–19 [2] содержится информа-
ция о разработке и внедрении процедур, основанных на принципах 
НАССР, указаны требования к процессам производства, хранения, 
транспортирования, реализации и утилизации пищевой продукции, 
которые говорят о необходимости разрабатывать систему менеджмен-
та безопасности пищевых продуктов (СМБПП). Определение СМБПП 
представлено в ISO/TS 22003:2007 как совокупность взаимосвязанных 
и взаимодействующих элементов по разработке политики и целей для 
руководства при управлении организацией применительно к безопас-
ности пищевых продуктов [3].

У организаций, планирующих внедрить СМБПП, основанную на 
принципах НАССР, в ряде случаев возникают трудности в разработке и 
внедрении системы менеджмента. Поэтому практически важно полу-
чить знания и умения по этому направлению деятельности. Для опти-
мального решения стоящих перед организацией задач по разработке и 
внедрению системы в данный процесс должен быть вовлечен весь кол-
лектив и в первую очередь руководство организации, определяющее 
политику компании и отвечающее за выделение необходимых ресур-
сов для построения системы и поддержания ее в рабочем состоянии.

Обучение персонала знаниям и навыкам также является обяза-
тельным, поскольку для разработки и внедрения системы необходим 
компетентный персонал. Требуются проведение ревизии имеющихся 
управляющих воздействий, обеспечивающих гигиеничную производ-
ственную среду, необходимую для производства безопасной продук-
ции, а также разработка и внедрение недостающих элементов управ-
ления. Желательно проведение оценки соответствия инфраструктуры 
(зданий, сооружений, оборудований, коммуникаций) национальным 
законодательным и регламентирующим требованиям. Важно создание 
группы по безопасности пищевых продуктов, включающей специали-
стов с опытом и многопрофильными знаниями системы менеджмента 
безопасности пищевых продуктов, выпускаемой продукции, техноло-
гического процесса, оборудования, а также опасностей и ситуаций, 
относящихся к созданию безопасных пищевых продуктов. Вместе 
с тем нужен всесторонний и исчерпывающий сбор информации при 
идентификации возможных опасностей при производстве пищевых 
продуктов.

Процесс разработки и внедрения СМБПП может быть осущест-
влен организацией самостоятельно или с привлечением консалтин-
говой (консультирующей) организации, однако это не отменяет непо-
средственного участия в разработке системы ведущих специалистов 
организации – только так можно гарантировать создание функциони-
рующей и эффективной системы менеджмента.

Процесс разработки и внедрения СМБПП можно условно предста-
вить в виде шести этапов (см. рисунок).

Как видно из рисунка, вначале проводится анализ состояния и де-
ятельности организации, включающий проведение диагностического 
аудита, направленного на проверку существующей в организации си-
стемы управления безопасностью пищевых продуктов с целью опреде-
ления ее соответствия заявленному ранее стандарту; далее – выявление 
проблемных областей деятельности, требующих усовершенствования; 
планирование работ по улучшению системы и разработке недостающей 
документации. Для проведения диагностического аудита можно привлечь 
консалтинговые организации. На этапе анализа деятельности организа-
ции желательно запустить процесс формирования группы по безопас-
ности пищевых продуктов, которая бы включала ведущих специалистов 
организации, обладающих многопрофильными знаниями и опытом.

Подготовка персонала, в том числе руководства организации, 
включает в себя: проведение информационно-обучающих семинаров, 
практических занятий, проверку полученных знаний по заявленному 
стандарту, определяющему требования к системе менеджмента без-
опасности пищевых продуктов.

Большое значение в охране здоровья населения имеют продоволь-
ственная безопасность и создание эффективных систем управления 
этими процессами, что является актуальной задачей органов Роспо-
требнадзора.

Вступление Российской Федерации во Всемирную торговую орга-
низацию и создание Таможенного союза накладывают определенные 
обязанности, связанные с ликвидацией излишних государственных 
барьеров, препятствующих свободной торговле. Для обеспечения без-
опасности пищевых продуктов и сохранения конкурентоспособности 
на международном рынке возникает острая необходимость в исполь-
зовании эффективной системы управления безопасностью пищевых 
продуктов на всех этапах продуктовой цепи в соответствии с принци-
пом «от поля до тарелки». Для этих целей существует международно 
признанная система анализа опасностей и критических контрольных 
точек (Hazard Analysis and Critical Control Points – НАССР), которая 
может быть применена по всей продуктовой цепи от первичного про-
изводителя до конечного потребителя.

Признание этой системы в Российской Федерации произошло с 
момента появления ГОСТ Р 51705.1–2001 «Управление качеством пи-
щевых продуктов на основе принципов HACCP», а законодательное 
требование для производителей пищевых продуктов по разработке 
и внедрению процедур, основанных на принципах данной системы, 
было сформулировано введенным в действие с 01.07.2013 г. ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Разработка, внедре-
ние и поддержание процедур, основанных на принципах НАССР при 
осуществлении процессов производства (изготовления) пищевой про-
дукции, связанных с требованиями безопасности такой продукции, 
предусматривают:

– выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой 
продукции технологических процессов производства (изготовления) 
пищевой продукции; последовательности и поточности технологи-
ческих операций производства (изготовления) пищевой продукции с 
целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья 
и пищевой продукции;

– определение контролируемых этапов технологических операций 
и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в про-
граммах производственного контроля;

– проведение контроля за продовольственным сырьем, технологи-
ческими средствами, упаковочными материалами, изделиями, исполь-
зуемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а так-
же за функционированием технологического оборудования в порядке, 
обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции, 
соответствующей требованиям настоящего технического регламента 
и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные 
виды пищевой продукции;

– правильное ведение документации для получения информации о 
контролируемых этапах технологических операций и результатах кон-
троля пищевой продукции;

– соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) 
пищевой продукции;

– содержание производственных помещений, технологического 
оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства 
(изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем за-
грязнение пищевой продукции;

– правильная гигиеническая практика для соблюдения работника-
ми правил личной гигиены в целях обеспечения безопасности пище-
вой продукции;

– установление периодичности проведения уборки, мойки, дезин-
фекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, 
технологического оборудования и инвентаря, используемых в процес-
се производства (изготовления) пищевой продукции;

– ведение и хранение документации на бумажных и (или) элек-
тронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной 
пищевой продукции требованиям, установленным настоящим техни-
ческим регламентом и (или) регламентами Таможенного союза на от-
дельные виды пищевой продукции;

– обеспечение прослеживаемости на всех этапах производства пи-
щевой продукции.

В целом система – идентифицирующая, оценивающая и управля-
ющая опасностями – является научно обоснованной и служит инстру-
ментом для оценки действующих ситуаций. Принципы НАССР при ре-
ализации программ производственного контроля на пищевых объектах 
включают в себя:

– перечень опасных факторов, которые могут привести в процес-
се производства (изготовления) к выпуску в обращение пищевой про-
дукции, не соответствующей требованиям настоящего технического 
регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на 
отдельные виды пищевой продукции;
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ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», остается на невы-
соком уровне, что в первую очередь связано с недостаточным знанием 
законодательных документов, отсутствием в организациях обученных 
специалистов по системе НАССР и необходимостью финансовых вло-
жений для разработки и внедрения системы.

Надзор за внедрением процедур, основанных на принципах 
НАССР, является одной из многих задач, возложенных на Роспотреб-
надзор, однако имеющий большую актуальность в связи с переходом 
на систему риск-ориентированного надзора, сокращением количества 
плановых мероприятий по надзору, а также в связи с вступлением в 
силу запрета на осуществление с 01.01.2016 по 31.12.2018 г. плано-
вых проверок в отношении юридических лиц и индивидуальных пред-
принимателей, отнесенных к субъектам малого предпринимательства. 
Основанием для определения содержания плановых проверок, в том 
числе лабораторных исследований пищевой продукции при проведе-
нии надзора и контроля юридических лиц и индивидуальных пред-
принимателей, для которых установлена частота плановых проверок 
согласно действующим нормативно-методическим документам, явля-
ется отнесение пищевой продукции к классу опасности по риску при-
чинения вреда здоровью и имущественных потерь потребителей. Ре-
зультаты лабораторного контроля и выполненной на их основе оценки 
риска отдельных партий пищевой продукции для здоровья являются 
основанием для принятия решений об ограничительных мерах (вплоть 
до изъятия) в отношении данной продукции. Юридическое лицо, ин-
дивидуальный предприниматель для обеспечения выпуска безопасной 
продукции на объекте производственного контроля должен принять 
меры, направленные на устранение выявленных нарушений и недопу-
щение их возникновения, в том числе:

– назначить ответственного работника по обеспечению процессов 
поддержания и выполнения принципов СМБПП в соответствии с си-
стемой ХАССП;

– приостановить или прекратить свою деятельность или работу 
отдельных цехов, участков, эксплуатацию зданий, сооружений, обору-
дования, транспорта, выполнение отдельных видов работ и оказания 
услуг в случае выявления отклонений от заданных параметров в ККТ 
и при невозможности их экстренной корректировки;

– прекратить использование в производстве сырья, материалов, 
не соответствующих установленным требованиям и не обеспечиваю-
щих выпуск продукции, безопасной (безвредной) для человека, снять 
с реализации продукцию, не соответствующую санитарным правилам 
и представляющую опасность для человека, принять меры по приме-
нению (использованию) такой продукции в целях, исключающих при-
чинение вреда человеку, или ее уничтожению.

Таким образом, принципы системы НАССР в современных усло-
виях представляют собой правильно построенный регулируемый ком-
плекс мероприятий, входящий в состав программы производственного 
контроля, способствующий обеспечению безопасности пищевых про-
дуктов при производстве, в связи с чем работа производителей про-
дукции должна быть активизирована и ориентирована на внедрение 
указанной системы.
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Разработка документации по системе 
менеджмента безопасности пищевых про-
дуктов, включающей политику, цели, планы, 
документированные процедуры (по управле-
нию документацией, записями, внутренним 
аудитам и т. д.), методики по анализу опас-
ностей, планы НАССР, инструкции, блок-
схемы технологического процесса, отчетные 
и учетные формы и т. д. в соответствии с тре-
бованиями заявленного стандарта, является 
ключевым этапом в построении системы ме-
неджмента.

Использование СМБПП осуществляется 
в реализации плана ее внедрения, и данный 
процесс следует проводить путем встраива-
ния СМБПП в функционирующую на предприятии систему контроля 
за качеством и безопасностью пищевых продуктов, которая также реа-
лизуется через программу производственного контроля. Только такой 
подход позволит гармонизировать фактическую производственную де-
ятельность организации и разработанную СМБПП, а также обеспечит 
ее дальнейшее эффективное функционирование. Это положение вклю-
чает в себя поэтапное внедрение документации по системе на рабочих 
местах и проведение дополнительного обучения персонала.

Проверка СМБПП заключается в определении степени ее соответ-
ствия требованиям заявленного стандарта. Оценка системы осущест-
вляется посредством проведения внутреннего аудита, а также анализа 
со стороны руководства. По результатам аудита и его анализа разра-
батывают и проводят корректирующие действия с целью устранения 
причин выявленных несоответствий.

Сертификация системы менеджмента является заключительным 
этапом, важным с точки зрения выбора органа по сертификации. Осо-
бое внимание следует обратить на наличие у органа по сертификации 
аккредитации подтверждения его соответствия. Сертификат, выдан-
ный органом по сертификации, не имеющим соответствующей аккре-
дитации для работы в той или иной системе сертификации, может не 
признаваться существующими и потенциальными клиентами органи-
зации.

Одним из преимуществ от внедрения СМБПП, основанной на 
принципах НАССР, можно выделить то, что формируется системный 
подход и четкое разделение ответственности и полномочий в рамках 
действующего предприятия. Корректируются цели и задачи в области 
безопасности пищевых продуктов для всего персонала, а выявление 
критических процессов, ККТ и концентрация на них основных ресур-
сов организации, с заменой общепринятого выборочного контроля го-
товой продукции, позволяет перейти на предупредительный контроль 
процесса производства. Повышаются квалификация и компетентность 
персонала, и, как следствие, происходит снижение числа несоответ-
ствий в его деятельности – все это способствует возрастанию эффек-
тивности производства. В целом снижается доля брака в общем объеме 
производства, укрепляется имидж организации и появляется возмож-
ность выхода на новые рынки. Все вышеуказанные положения выпол-
няются на основе существующих законодательных требований.

Согласно данным Федеральной службы по надзору в сфере за-
щиты прав потребителей и благополучия человека, за период 9 меся-
цев 2016 г. выявлено 37 627 нарушений требований ТР ТС 021/2011  
«О безопасности пищевой продукции», что составляет 53,1% от об-
щего количества выявленных нарушений требований Технических 
регламентов Таможенного союза. Зафиксирован рост нарушений тре-
бований к процессам производства и обращения продукции с 14 447 в 
2015 г. до 19 545 за аналогичный 9-месячный период 2016 г.

Вышеуказанные статистические данные свидетельствуют о несо-
блюдении субъектами предпринимательской деятельности положений 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», включая тре-
бования о внедрении процедур, основанных на принципах HACCP. 
Сложившаяся правоприменительная практика привлечения нарушите-
лей по ст. 14.43 КоАП РФ указывает на увеличение административных 
дел, касающихся вопросов разработки и внедрения процедур, основан-
ных на принципах HACCP.

Проведенные исследования внедрения процедур, основанных на 
принципах HACCP, на предприятиях пищевой промышленности и 
предприятиях общественного питания в виде анонимного анкетирова-
ния и анализа данных из открытых источников показали не более 40% 
внедрения данных процедур на пищевых предприятиях, относящихся 
к категории малого и среднего бизнеса, и более 87% – среди крупных 
производителей. На предприятиях общественного питания также про-
слеживается аналогичная тенденция, процедуры, основанные на прин-
ципах HACCP, внедрены в 43% сетевых предприятий общественного 
питания, а также предприятий общественного питания, расположен-
ных в гостиничных комплексах, и лишь в 12% – среди предприятий 
общественного питания, относящихся к категории малого и среднего 
бизнеса, включая пищеблоки образовательных учреждений и учреж-
дений здравоохранения.

Таким образом, несмотря на законодательные требования, внедре-
ние процедур, основанных на принципах HACCP в соответствии с ТР 

Процесс разработки и внедрения СМБПП.

DOI: http://dx.doi.org/10.1882/0016-9900-2017-96-4-399-401
Оriginal article


