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Интеграция России в мировую экономику 
ставит новые задачи перед отечественным про-
изводителем пищевой продукции. Во-первых, 
возникает необходимость мониторинга обще-
мировых трендов к обеспечению качества и 
безопасности пищевых продуктов. Во-вторых, 
потребитель становится все более требователь-
ным и требует от производителя дополнитель-
ных гарантий – гарантий выпуска продукции 
стабильного качества, отвечающей действую-
щим требованиям безопасности [1–3].  

В настоящее время в мировой практике 

определены несколько уровней «пищевых 

стандартов». 

1. Стандарты отдельных компаний 

(individual company standards) Разрабатывают-

ся отдельными организациями, как правило, 

крупными розничными операторами в пище-

вой области. Применяются в собственной це-

пи поставок – Nature’s Choice (Tesco); Filiere 

Qualite (Carrefour); Filiere Controlle (Auchan).  

2. Национальные коллективные стандар-

ты (Collective national standards) Разрабатыва-

ются коллективными организациями в рамках 

одной страны, в т. ч. Союзами производите-

лей и неправительственными организациями. 

Как правило, предназначены для установле-

ния специфических требований к пищевым 

продуктам в отдельной стране или регионе – 

British Retail Consortium Global Standard 

(BRC).  

2. Международные коллективные стан-

дарты (collective International standards) Пред-

назначены для применения организациями в 

разных странах. Как правило, в работе орга-

низации-разработчика стандарта принимают 

участие члены разных стран – International 

Food Standard (IFS); Safe Quality Food (SQF) 

1000/2000 [8, 9]. 

Однако общепризнанным гарантом вы-

сокого качества пищевых продуктов является 

система управления качеством и пищевой 

безопасностью, в основе которой лежат прин-

ципы безопасности пищевой продукции на 

основе анализа рисков и определения крити-

ческих контрольных точек – HACCP (Hazard 

Analysis and Critical Control Points). Данный 

подход реализуется в таких системах, как: 

 ISO 22000 (в РФ ГОСТ Р ИСО 22000) 

– международный стандарт, разработанный 
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для пищевой промышленности, включающий 

принципы HACCP, целью которого является 

определение требований и правил к менедж-

менту безопасности пищевых продуктов для 

любых предприятий – участников продукто-

вой цепи.  

 FSSC 22000 – схема сертификации, 

объединившая в себе требования ISO 22000 и 

ISO/TS 22002. 

 IFS – немецко-французско-итальян-

ский стандарт безопасности пищевой продук-

ции на основе HACCP  

 BRC – британский стандарт безопас-

ности пищевой продукции на основе HACCP.  

 GMP / GMP+ (B2, B3 и др.) – между-

народные (голландские) стандарты безопас-

ности кормов для животных на основе 

HACCP.  

 GLOBALGAP/EUREPGAP – сертифи-

кационный стандарт для фермерских хо-

зяйств, выращивающих фрукты и овощи, цве-

ты, крупный рогатый скот и т. п. [10].  

 Стандарты на упаковку и упаковочные 

материалы (GMP, PAS 223 и т. д.)  

В 2000 году CIES выступила с Глобаль-

ной инициативой по безопасности пищевых 

продуктов (GFSI – Global Food Safety 

Initiative). GFSI является официальным экс-

пертом Комиссии Кодекс Алиментариус 

ФАО/ВОЗ в области признания стандартов по 

пищевой безопасности, задает стандарты в 

области безопасности пищевых продуктов, 

способствует взаимному признанию стандар-

тов различных компаний.  

Глобальная инициатива по безопасности 

пищевых продуктов имеет своей целью гар-

монизацию сертификации безопасности пи-

щевых продуктов и, таким образом, снижение 

потребности в большом количестве аудитов 

поставщиков. С целью признания схем по 

безопасности пищевых продуктов в Руково-

дящем документе были определены требова-

ния, на соответствие которым могут быть 

оценены схемы по безопасности пищевых 

продуктов. 

FSSC 22000 остается единственной схе-

мой сертификации системы менеджмента без-

опасности пищевых продуктов, основанной 

на ISO. 

Система менеджмента безопасности пи-

щевых продуктов FSSC 22000 служит осно-

вой для результативного управления ответ-

ственностью предприятия в отношении без-

опасности и качества пищевых продуктов. 

FSSC 22000 полностью признана Глобальной 

инициативой по безопасности пищевых про-

дуктов и основывается на действующих стан-

дартах ISO. Схема демонстрирует, что компа-

ния обладает устойчивой и результативной 

системой менеджмента безопасности пище-

вых продуктов (СМБПП) для соответствия 

требованиям регулирующих органов, клиен-

тов и потребителей пищевой промышленно-

сти [6]. 

Система FSSC 22000 предусматривает 

требования к обеспечению безопасности про-

дукта, экологического менеджмента и охраны 

труда (см. рисунок). 

Эти области определяют требования, не-

обходимые для обеспечения наличия разрабо-

танной системы менеджмента для соответ-

ствия запросам регулирующих органов, кли-

ентов и потребителей пищевой промышлен-

ности.  

Организации-участники цепи поставок 

пищевых продуктов могут получить выгоды 

от сертификации по FSSC 22000, вне зависи-

мости от их размера и сложности. Они вклю-

чают в себя организации, которые производят 

и перерабатывают:  

 скоропортящуюся животноводческую 

продукцию (т. е. мясные продукты, продукты 

из мяса птицы, яйца, молочные и рыбные 

продукты); 

 скоропортящиеся растительные про-

дукты (т. е. свежие фрукты и фруктовые соки, 

консервированные фрукты, свежие овощи, 

консервированные овощи), продукты с дли-

тельным сроком хранения при комнатной 

температуре (т. е. баночные консервы, биск-

виты, печенье, сухие завтраки, растительное 

масло, питьевую воду, напитки, макаронные 

изделия, муку, сахар, соль);  

 пищевые ингредиенты (например, ви-

тамины, минералы, биокультуры, ароматиза-

торы, энзимы и технологические вспомога-

тельные средства). 

 упаковку для пищевых продуктов 

(прямо или косвенно контактирующую с пи-

щевыми продуктами); 

 пищевые продукты и корм для живот-

ных (например, корм для животных, корм для 

рыбы); 

 первичные продукты животноводства 

(например, молоко, рыба, яйца, мед) [4]; 
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В июле 2017 года была утверждена новая 

версия стандарта FSSC 22000 – версия 4.1. 

Предприятия, у которых есть в наличии сер-

тификаты по предыдущим версиям (3.2 или 

4.0) схемы FSSC 22000, должны перейти на 

новые требования в течение очередного 

надзорного аудита после анонсированной да-

ты.  

Основное различие заключается в том, 

что были удалены два требования, а именно 

«Надзор за персоналом» (Supervision of 

personnel) и «Управление поставляемыми ма-

териалами» (Management of supplied 

materials). 

Утвержденная схема FSSC 22000 вклю-

чает в себя: требования к системе менеджмен-

та пищевой безопасности в цепи производства 

и поставок, изложенные в стандарте ISO 

22000; требования к программам предвари-

тельных условий (или пререквизитные про-

граммы) конкретного пищевого сектора, из-

ложенные в стандартах серии ISO/TS 22002, и 

дополнительные требования. В схему FSSC 

22000 версии 4.1 включены девять дополни-

тельных требований к операторам пищевой 

цепочки, которые можно условно разделить 

на две группы: общие (для выполнения всеми 

без исключения участникам) и специальные 

(их выполнение относится только к конкрет-

ным отраслям) [5]. 

Общие дополнительные требования к 

операторам пищевой цепочки теперь вклю-

чают следующее: 

 управление услугами; 

 маркировка продукции; 

 защита пищевых продуктов; 

 предупреждение пищевого мошенни-

чества; 

 использование логотипа FSSC 22000; 

 управление аллергенами. 

Специальные дополнительные требова-

ния для конкретных операторов пищевой це-

почки теперь включают следующее: 

 мониторинг окружающей среды; 

 формула продуктов (только для до-

машних животных – корма для собак и ко-

шек); 

 рациональное использование природ-

ных ресурсов (только для продукции живот-

новодства). 

Схема FSSC 22000 разработана для со-

действия организациям в установлении и по-

стоянном улучшении систем менеджмента и 

хороших производственных практик. FSSC 

22000 является ведущей международной схе-

мой сертификации систем менеджмента без-

опасности пищевых продуктов. FSSC 22000: 

 полностью включает в себя суще-

ствующие стандарты ISO, отраслевые техни-

ческие условия, НАССР, регулирующие тре-

бования и принципы НАССР Кодекса; 

 полностью признана Глобальной ини-

циативой по безопасности пищевых продук-

тов;  

  позволяет интегрировать менеджмент 

безопасности и качества пищевых продуктов 

с другими системами менеджмента, такими 

как экологический менеджмент, менеджмент 

устойчивого развития и менеджмент профес-

сиональной безопасности и охраны труда;  

  регулируется некоммерческим Фон-

дом и управляется независимым Советом за-

интересованных сторон;  

 повышает прослеживаемость на про-

тяжении цепи поставок пищевых продуктов;  

 позволяет меньшим и/или менее раз-

витым организациям внедрять устойчивую 

СМБПП, признанную во всем мире [7].  
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Under modern conditions, requirements to food safety are constantly becoming more de-

manding. Consumers and state control authorities place more and more strict demands for food 

products to comply with high standards of quality and safety. Companies that warrant safety of 

the released products possess enhanced volume of customers’ trust. GFSI unites all leading fig-

ures of the world market: retail chains, manufacturers, transport operators and other participants 

of the chain of supplies to the end customer, as well as food safety specialists and scientists. 20 

largest producers (Nestle, Danon, etc.) just like 20 largest commercial networks (Carrefour, 

Tesco, ICA, Metro Cash&Carry, Migros, Ahold, Wal-Mart, Delhaize) are forming the “core” of 

the Global initiative on food safety. Compliance of requirements to food safety is achieved by im-

plementation and certification of activities of enterprises and suppliers on various standards which 

warrant safety of products. One of the acknowledged GFSI certification scenes for food industries 

is the FSSC 22000 system. The FSSC 22000 scheme was developed in order to assist organiza-

tions in establishment and constant improvement of management systems and successful produc-

tion experiences. FSSC 22000 is the leading international scheme for certification of food safety 

management systems. In July of 2017, a new version of the FSSC 22000 standard was approved – 

the version 4.1. Enterprises which have certificates of the previous versions (3.2 or 4.0) of the 

FSSC 22000 scheme must switch to new requirements within the next compliance audit after its 

date has been announced. Main features of this system are reviewed in the article. 

Keywords: food safety, quality, quality system. 
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