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Резюме 
В статье представлено развитие системы менеджмента безопасности продукции на основе анализа 

опасностей и критических контрольных точек (НАССР). Показано, что система менеджмента безопасности 

пищевой продукции ISO 22000 и схема сертификации FSSC 22000 широко используются, являясь результатом 

инновационного развития и совершенствования менеджмента безопасности пищевой продукции основанного 

на принципах НАССР. 

 

Summary 
The article presents the development of a product safety management system based on the analysis of hazards 

and critical control points (HACCP). It is shown that the ISO 22000 food safety management system and the FSSC 

22000 certification scheme are widely used as a result of innovative development and improvement of food safety man-

agement based on HACCP principles. 
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Для того чтобы питание продолжало 

оставаться важнейшим фактором сохране-

ния здоровья, нормального роста и разви-

тия детей, подростков, профилактики ряда 

заболеваний, а также поддержки высокой 

работоспособности взрослого населения и 

сохранения активного долголетия произво-

дители пищевых продуктов должны гаран-

тировать безопасность своей продукции 

[7].  

Основной моделью управления бе-

зопасностью пищевой продукции в миро-

вой практике является система менеджмен-

та безопасности продукции на основе ана-

лиза опасностей и критических контроль-

ных точек (НАССР). Система НАССР по-

лучила общемировое значение как эффек-

тивный способ обеспечения безопасности 

пищевых продуктов и широко используется 

для оценки поставщика в международной 

торговле [9]. 

Руководитель современного конку-

рентоспособного пищевого производства 

должен не только обеспечить безопасность 

продукции, но и уметь доказать этот факт. 

Это требование было установлено службой 

безопасности и контроля за продуктами пи- 

тания (FSIS) Департамента сельского хо-

зяйства США, предложившей НАССР как 

рамочную систему реализации комплекс-

ной стратегии повышения пищевой бе-

зопасности [1]. 

В рамках гармонизации требований к 

системе менеджмента качества и безопас-

ности пищевых продуктов на основе ана-

лиза опасностей и контрольных критиче-

ских точек с международными требовани-

ями, постановлением Госстандарта Рес-

публики Беларусь от 30 июня 2004 № 29 

был утвержден и введен в действие госу-

дарственный стандарт Республики Бела-

русь СТБ 1470-2004 «Управление каче-

ством и безопасностью пищевых продук-

тов на основе анализа опасностей и крити-

ческих контрольных точек». Позднее по-

становлением Госстандарта Республики 

Беларусь от 18 января 2012 года № 4 

утвержден и введен в действие государ-

ственный стандарт Республики Беларусь 

СТБ 1470-2012 «Управление безопасно-

стью пищевых продуктов на основе анали-

за опасностей и критических контрольных 

точек» [17].  

С 01 июля 2013 года  вступил  в  силу 
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один из важнейших технических регламен-

тов Таможенного союза (ТР ТС 021/2011) 

«О безопасности пищевой продукции», ко-

торый направлен на обеспечение качества 

всей пищевой продукции, выпускаемой в 

обращение на территории Таможенного 

союза. Одним из главных условий полно-

ценной реализации технического регламен-

та является выполнение требований статьи 

10, согласно которой «при осуществлении 

процессов производства (изготовления пи-

щевой продукции), связанных с требовани-

ями безопасности такой продукции изгото-

вителем должны быть разработаны, внедре-

ны и подтверждены процедуры, основан-

ные на принципах НАССР [5; 10]. 

Главная идея системы НАССР − скон-

центрировать все усилия на тех процессах 

и условиях производства, которые являют-

ся критическими для безопасности пище-

вой продукции, и тем самым обеспечить 

выпуск продукции, не причиняющей ущер-

ба потребителю. Суть подхода, используе-

мого в системе, весьма проста и доступна и 

заключается в том, что любые риски для 

безопасности пищевой продукции должны 

быть либо исключены, причем не столько 

за счет деятельности по контролю, сколько 

в результате способности предприятия 

предвидеть эти опасности и осуществлять 

соответствующие предупреждающие дей-

ствия. 

НАССР – это концепция, предусмат-

ривающая систематическую идентифика-

цию, оценку и управление опасными фак-

торами, существенно влияющими на бе-

зопасность продукции. Система НАССР 

представляет собой совокупность организа-

ционной структуры, документов, производ-

ственных процессов и ресурсов, необходи-

мых для её реализации. НАССР является 

предупреждающей и самодостаточной си-

стемой, позволяющей минимизировать рис-

ки на всех стадиях производства и гаранти-

ровать безопасность производимой пище-

вой продукции. Она определяет системати-

ческий подход к анализу обработки и про-

изводства продуктов питания, распознава-

нию любых возможных рисков химическо-

го,  физического  и  биологического  проис- 

хождения и их контроля. В рамках систе-

мы НАССР разработаны семь принципов, 

включающие в себя:  

- определение рисков/риск образую-

щих факторов;  

- установление критических кон-

трольных точек;  

- установление критических преде-

лов;  

- мониторинг критических контроль-

ных точек;  

- корректирующие действия;  

- процедуры проверки;  

- утверждение документации НАССР 

[6; 13].  

Одним из преимуществ НАССР явля-

ется то, что она представляет собой инте-

грированную систему контроля пищевой 

безопасности, внедрение которой дает по-

требителям уверенность в безопасности 

производства, позволяет неукоснительно 

выполнять требования законодательства в 

области безопасности продуктов питания 

и продемонстрировать эффективное управ-

ление безопасностью продукции в доку-

ментах-доказательствах, которые могут 

быть использованы в случаях судебного 

разбирательства. Система НАССР много-

гранна и охватывает все сферы жизнедея-

тельности предприятия, включая правиль-

ную эксплуатацию оборудования и техни-

ки, культуру производства и заинтересо-

ванность в качестве и безопасности выпус-

каемой продукции каждого работника 

предприятия, а также учет запросов и от-

зывов потребителей и, наконец, самое важ-

ное − непрерывный контроль безопасности 

выпускаемой продукции. 

Таким образом, систему НАССР 

можно считать своеобразной инструкцией 

по самоконтролю безопасности пищевой 

продукции. 

Среди внутренних и внешних поло-

жительных моментов системы НАССР 

можно перечислить следующие:  

- системный подход, охватывающий 

параметры безопасности пищевой продук-

ции на всех этапах ее жизненного цикла;  

- применение превентивного управ-

ления  в критических контрольных точках; 
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- своевременное получение информа-

ции об отклонении процесса и возвращение 

его в нормативные пределы; 

- однозначное определение ответ-

ственности за обеспечение безопасности 

пищевой продукции;  

- безошибочное выявление критиче-

ских процессов и концентрация на них ос-

новных ресурсов и усилий предприятия;  

- значительная экономия за счет сни-

жения доли брака в общем объеме произ-

водства;  

- экономное использование ресурсов 

для управления безопасностью продукции; 

- повышение ответственности персо-

нала за выпуск безопасной продукции пу-

тем четкого распределения обязанностей и 

взаимозаменяемости;  

- дополнительные возможности для 

интеграции с международными стандартами; 

- доверие потребителей к производи-

мой продукции, а ее безопасность может 

стать стратегией позиционирования;  

- возможность выхода на новые рын-

ки, в том числе международные, расшире-

ние уже существующих рынков сбыта, до-

полнительная защита марки; 

- преимущества при участии в тенде-

рах, стимул для инвесторов; повышение 

конкурентоспособности продукции пред-

приятия;  

- документальное подтверждение бе-

зопасности производимой продукции [11; 

14; 20]. 

Наиболее полно семь принципов 

НАССР и многие другие прикладные аспек-

ты обобщил и успешно реализовал на прак-

тике документ ISO 22000:2005 «Система 

менеджмента безопасности пищевых про-

дуктов. Требования к любым организациям 

в продуктовой цепи». Данный стандарт был 

разработан и введен в 2005 году Междуна-

родной организацией по стандартизации 

при сотрудничестве с Комиссией Кодекс 

Алиментариус, и объединил в себе принци-

пы НАССР и системные подходы стандар-

тов серии ISO 9001. Его задача – глобальная 

гармонизация способов управления безо- 

пасностью пищевых продуктов. Этот стан-

дарт содержит ключевые элементы для реа- 

лизации системы менеджмента безопасно-

сти пищевых продуктов по всей продукто-

вой цепи до конечного потребителя [3; 7; 

19; 22].  

Введение ISO 22000:2005 стало ре-

зультатом функционирования, развития и 

модернизации системы менеджмента без-

опасности пищевых продуктов. Одной из 

главных целей разработки стандарта была 

гармонизация большого количества меж-

дународных документов в области без-

опасности пищевой продукции. На его ос-

нове постановлением Госстандарта Рес-

публики Беларусь от 16 октября 2006 года 

№ 46 был утвержден и введен в действие 

государственный стандарт Республики Бе-

ларусь СТБ ИСО 22000-2006 «Системы 

менеджмента безопасности пищевых про-

дуктов. Требования к организациям, участ-

вующим в пищевой цепи» [16].  

На первый взгляд стандарт ISO 22000 

достаточно труден для восприятия, но если 

на предприятии уже функционирует систе-

ма менеджмента безопасности пищевой 

продукции, основанная на принципах 

НАССР, то стандарт успешно может быть 

интегрирован с ней. Интегрированные мо-

дели системы менеджмента значительно 

увеличивают шансы предприятия в конку-

рентной борьбе [4; 21].  

Стандарт ISO 22000 представляет 

собой важный шаг в развитии систем ме-

неджмента безопасности пищевых продук-

тов, повышения результативности этих си-

стем. В целом стандарт обеспечил унифи-

кацию требований к системе НАССР на 

международном уровне и их сближение с 

требованиями других международных 

стандартов систем менеджмента [2].  

Под общим названием ISO 22000, 

помимо ISO 22000:2005, на базе принци-

пов системы НАССР разработан еще ряд 

международных стандартов: 

- ISO/TS 22002-1:2009 «Программы 

предварительных условий для безо-

пасности пищевых продуктов. Часть 1. 

Производство пищевых продуктов». Этот 

стандарт детализирует отдельные требова-

ния раздела 7.2.3 стандарта ISO 22000: 2005,  

включая также дополнительные аспекты; 
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- ISO/TS 22003:2007 «Система ме-

неджмента безопасности пищевых про-

дуктов. Требования к органам, проводящим 

аудит и сертификацию систем менеджмен-

та безопасности пищевых продуктов»;  

- ISO/TS 22004:2005 «Система ме-

неджмента безопасности пищевых про-

дуктов. Руководство по применению ISO 

22000:2005»; 

- ISO/TS 22005:2007 «Прослеживае- 

мость в цепочке пищевых продуктов и кор-

мов. Общие принципы и основные требова-

ния к проектированию и внедрению си-

стем» [7]. 

Ключевыми элементами стандарта 

ISO 22000 являются интерактивный обмен 

информацией по цепи производства и по-

требления пищевых продуктов, системное 

управление, базовые программы общих 

принципов гигиены производства пищевой 

продукции (Кодекс Алиментариус) и реа-

лизации принципов НАССР. Требования 

стандарта полностью соответствуют Дирек-

тиве ЕС № 852 [12; 23]. 

Если сравнивать ISO 22000 с другими 

стандартами по безопасности пищевой про-

дукции, то в нем усилен ряд элементов, 

связанных с менеджментом: 

- организация должна сначала резуль-

тативно спланировать создание безопасной 

пищевой продукции, а затем начать ее вы-

пуск; 

- стандарт определяет «входы» и 

«выходы» процессов анализа со стороны 

высшего руководства; 

- усиливаются требования, касающие-

ся внутреннего и внешнего взаимодействия 

по вопросам безопасности пищевой про-

дукции; 

- необходимо, чтобы безопасность 

продукции входила в число бизнес-целей 

организации; 

- организации необходимо разрабо-

тать процедуры реагирования на чрезвы-

чайные ситуации; 

- обязанности руководителя группы 

по обеспечению безопасности пищевой 

продукции должны быть расширены и 

включать  в себя  требования по постоянно- 

му  улучшению  системы  менеджмента, уп- 

равлению группой по обеспечению бе-

зопасности пищевой продукции и предо-

ставлению отчетов высшему руководству о 

состоянии системы; 

- усиливается контроль над подготов-

кой персонала и его компетентностью; 

- стандарт требует верификации про-

грамм предварительных условий; 

- стандарт требует постоянного улуч-

шения и актуализации системы [18]. 

Вскоре на основе требований стандар-

тов ISO 22000, ISO 22003, ISO 22002-1, а 

также стандарта PAS 220:2008 «Обяза- 

тельные программы, обеспечивающие бе-

зопасность продуктов питания для пище-

вой промышленности» была создана схема 

сертификации FSSC 22000. Кроме требова-

ний, содержащихся в вышеперечисленных 

документах, FSSC 22000 включает в себя 

дополнительные требования: 

- перечень применимых законодатель-

ных требований; 

- нормы и правила по оказанию услуг, 

по контролю персонала при внедрении 

принципов безопасности пищевых продук-

тов. 

Международная схема безопасности 

пищевых продуктов FSSC 22000 является 

новейшей схемой сертификации для произ-

водителей продуктов питания, одобренной 

Глобальной инициативой по безопасности 

пищевых продуктов (GFSI) и удовлетворя-

ющей требованиям большинства междуна-

родных розничных сетей и известных пи-

щевых брэндов [7; 8].  

На начало 2014 года сертификацию на 

соответствие FSSC 22000 прошло 6160 

компаний. Широкое применение в странах 

ЕС данной системы объясняется тем, что в 

ней реализован один из наиболее комплекс-

ных подходов к системе менеджмента бе-

зопасности продукции основанный на стан-

дарте ISO 22000 [15]. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Таким образом, на протяжении мно-

гих лет менеджмент на основе анализа 

опасностей и критических контрольных то- 

чек остается самой  эффективной  системой  

обеспечения безопасности продуктов пита- 
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ния в мире. Направленность НАССР на 

предупреждение несоответствий позволяет 

предотвратить ущерб от поставок небе-

зопасной продукции и повысить конкурен-

тоспособность предприятия. Четкая орга-

низация и документальное сопровождение 

позволяют завоевать доверие потребителей 

и контролирующих органов к продукции 

предприятия.  

В свою очередь, система менеджмен-

та безопасности пищевой продукции ISO 

22000  и  схема  сертификации  FSSC 22000 

являются результатом инновационного 

развития и совершенствования менедж-

мента безопасности пищевой продукции 

основанного на принципах НАССР. Ис-

пользование позволяет учитывать не толь-

ко риски при производстве пищевой про-

дукции, но и решает вопросы повышения 

уровня безопасности по всей цепочке пи-

щевой цепи «от поля до стола», обеспечи-

вая значительный вклад в реализацию гос-

ударственной политики в области охраны 

здоровья населения. 
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МОЛЕКУЛЯРНО-ГЕНЕТИЧЕСКАЯ ДЕТЕКЦИЯ  

ГЕНОМА SALMONELLA TYPHIMURIUM 
 

Резюме 
Проведен скрининг нуклеотидных последовательностей гена fliC к  сальмонеллам различных видов, цир-

кулирующих у свиней, пушных зверей, птиц и КРС, и подобраны специфичные праймеры к Salmonella typhimuri-

um. В результате подбора оптимальных концентраций реакционных смесей и параметров амплификации скон-

струирована тест-система ПЦР для детекции генома Salmonella typhimurium. Она обладает специфично-

стью, отсутствием неспецифических шмеров, чувствительностью не менее 20 копий геномов ДНК в исследуе-

мом образце. 

 

Summary 
The screening of the nucleotide sequences of the fliC gene to salmonella of various species circulating in pigs, 

fur animals, birds and cattle was carried out and specific primers for Salmonella typhimurium were selected. As a re-

sult of selection of optimal concentrations of reaction mixtures and filtration parameters, a PCR test system was de-

signed to detect the genome of Salmonella typhimurium. It has specificity, the absence of nonspecific Schmer, sensitivity 

of at least 20 copies of DNA genomes in the sample. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Сальмонеллез (Salmonellosis) − поли-

этиологическая   инфекционная  болезнь  с 

фекально-оральным механизмом передачи, 

вызываемая бактериями рода Salmonella 

семейства  Enterobacteriaceae, характеризу- 


