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Одно московское пищевое предприятие обрати-
лось к нам с просьбой помочь освоить стандарт ISO
9001, но в ООО «Центр внедрения ИСО 9000» с от-
раслевым уклоном. Они были наслышаны и о стан-
дартах ISO серии 9000 и о системе НАССР (Hazard
Analysis Critical Control Points), сами искали опти-
мальные варианты управления предприятием через
бизнес-процессы, но до конца не понимали, что им
взять за основу — стандарт ISO 9001 или систему
НАССР.

Первое же общение с генеральным директором и
его командой подтвердило наше предположение, что
словосочетание «система менеджмента качества»
вредно для понимания системного менеджмента и
должно употребляться без последнего слова.

Предприятия пищевой отрасли всегда стремились
к высокому качеству своих изделий, иначе нельзя вы-
жить при современной жесткой конкуренции на рынке.

Достигается качество, в основном, традиционными
методами контроля, надзора, органолептикой и с пос-
ледующим устранением недостатков. Поэтому управ-
ление качеством у высшего звена ассоциируется
с привычным контролем качества в рамках ограни-
ченного числа задействованных подразделений: про-
изводство, лаборатория.

Что такое HACCP?
В пищевой промышленности одно из главных тре-

бований потребителя — безопасность пищевых про-
дуктов. В переводе с английского Hazard Analysis
Critical Control Points — анализ опасностей по крити-
ческим точкам контроля. Данная система специально
разработана для пищевой промышленности. Она
впервые была создана в 60-х годах прошлого столетия
в США и применялась при производстве продуктов
питания для американских астронавтов.

НАССР — это система определения рисков, опас-

ных факторов, установления критических контроль-
ных точек по всей цепочке изготовления, допустимых
пределов и опять же контроль с целью исключения
или снижения рисков. Круг замкнулся.

Сегодня система HACCP широко распространена
в странах Европы и Америки и является всемирно
признанным методом в обеспечении безопасности
пищевой продукции. Основные ее отличия от пред-
шествующих систем в том, что последние базирова-
лись, в основном, на периодических испытаниях сы-
рья и готовой продукции. В соответствии с системой
HACCP контролю подлежит производство продукта
питания и упаковки для него, а также производство
сырья.

HACCP — это предупредительный метод, исполь-
зуемый в пищевой промышленности как гарантия
безопасности производимых продуктов питания. Дан-
ный метод определяет системный подход к процессу
производства продуктов питания, выявлению возмож-
ных факторов риска химического, физического и био-
логического происхождения, их анализ и контроль.

Контроль за выполнением требований системы
HACCP в отдельных странах является обязанностью
правительственных органов. Исполнительные учреж-
дения ряда стран в настоящее время признают аудит,
проведенный третьей стороной, как документальное
подтверждение выполнения предприятием требований
к системе HACCP. Внедрение системы HACCP необ-
ходимо в компаниях, экспортирующих продукцию
в страны, где такая сертификация обязательна.

Процесс внедрения этой системы в общем случае
состоит из семи этапов:

1) анализ опасных факторов;
2) выявление критических контрольных точек;
3) установление критических пределов;
4) установление процедуры мониторинга;
5) разработка корректирующих действий;
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6) хранение и актуализация документов;
7) оценка эффективности.
Содержание этих этапов подробно рассматривается

в [1].
В России в 2001 г. был введен в действие стандарт

ГОСТ Р 51705.1–2001 «Системы качества. Управление
качеством пищевых продуктов на основе принципов
HACCP. Общие требования».

Для эффективного функционирования система
НАССР должна быть спроектирована, разработана и
внедрена на уровне схемы структурного управления
компании и включена в общие процессы управления.

Согласно стандарту ISO 9001 «качество продукта —
это степень восприятия потребителем характеристик
продукции, удовлетворяющее его настоящие и пред-
полагаемые потребности». Безусловно, самой важной
характеристикой в пищевой промышленности являет-
ся безопасность продукции.

Новый стандарт ISO 22000
расставит все точки над i

Этот стандарт пока является проектом. В нем со-
вмещены требования стандарта ISO 9001 и принципы
системы НАССР. Его название — «Система менедж-
мента пищевой безопасности».

С точки зрения удовлетворенности потребителя,
интегрирование системы менеджмента качества по
ISO 9001 с системой безопасности продуктов питания
более эффективно, чем применение этих систем в от-
дельности.

Проект стандарта построен по формату ISO
9001:2000. Вот некоторые выдержки из ISO 22000.

Область применения
Данный международный стандарт определяет требования

по системе менеджмента пищевой безопасности, чтобы по-
мочь организации:

• разработать, внедрить, поддерживать и улучшать систему
менеджмента пищевой безопасности, направленную на
обеспечение потребителей безопасными пищевыми про-
дуктами;

• показать соответствие требованиям, установленным по-
требителем, с помощью обратной связи;

• показать соответствие законодательным требованиям в
отношении пищевой безопасности;

• обеспечить соответствие с заявленной политикой пище-
вой безопасности;

• продемонстрировать такое соответствие другим организа-
циям;

• сделать заявление о соответствии данному международ-
ному стандарту;

• добиться сертификации системы менеджмента пищевой
безопасности внешней организацией.

Область применения проекта стандарта ISO 22000
обширна. Его могут применять все типы организаций
внутри пищевой цепи, начиная от производителей

кормов для животных, производителей сырья и про-
дуктов питания и производителей оборудования и за-
канчивая распределением и розничной торговлей.

Пищевая цепочка

Растениеводческие организации.
Производители пестицидов, удобрений и ветери-
нарных лекарств.
Производители кормов для животных.
Пищевая цепь по производству ингредиентов и до-
бавок.
Производители сырья.
Организации по транспортировке и хранению.
Предприятия по переработке пищевых продуктов.
Производители оборудования.
Вторичная переработка пищевых продуктов.
Производители моющих средств.
Производители упаковочного материала.
Предприятия оптовой торговли.
Поставщики услуг.
Предприятия розничной торговли.
Новый стандарт позволит именно управлять, а не

контролировать.

Интегрированный подход
Остановлюсь на методологии нашего Центра по

внедрению стандарта ISO 9001 на предприятиях пи-
щевой отрасли и интегрирования с принципами
НАССР на примере кондитерской фабрики «АККонд»
(Чебоксары), имеющей сертификаты Регистра Ллойда
на соответствие требованиям стандарта ISO 9001 и
принципов системы НАССР, и филиала ФГУП «Рос-
спиртпром» «Ликероводочный завод «Чебоксарский»,
сертифицированного Moody International Certification на
соответствие требованиям стандарта ISO 9001 и ос-
ваивающего НАССР.

Первое. При определении процессов СМК уделя-
ется большое внимание обеспечивающим процессам,
прямо или косвенно влияющих на безопасность про-
дукции. Это техническое обслуживание оборудования,
информационные технологии, транспортные перевоз-
ки, поддержание инфраструктуры и т. д. Это позволя-
ет при интегрировании НАССР в существующую
СМК, отвечающую требованиям стандарта ISO 9001,
не сочинять дополнительные процедуры, а только
сделать ссылку на соответствующие пункты НАССР
в картах процессов.

Второе. Документирование процессов осуществля-
ется в доступной и понятной для персонала форме:
минимум слов, максимум наглядной информации
в виде блок-схем, алгоритмов.

Таким образом, отпадает необходимость составле-
ния блок-схем по всей цепочке от сырья до отправки
продукции потребителю и проверке их на месте. При-
меры показаны на схемах 1 и 2.

Кроме того, при разработке блок-схем учитываются:

МЕЖДУНАРОДНЫЕ СТАНДАРТЫ



31МЕТОДЫ МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА ® 8'2005

а) последовательность и взаимодействие всех этапов;
б) участие в процессе сырья, ингредиентов и про-

межуточных продуктов;
в) процессы переработки и повторной переработки;
г) выход побочных продуктов;
д) образование отходов и утилизация.
Таким образом, реализуется требование п. 7.1.2

«Анализ рисков» проекта стандарта ISO 22000.
Третье. В рамках требований п. 6.4 стандарта ISO 9001

«Производственная среда» выделяется процесс обеспече-
ния санитарно-гигиенического режима с декомпозицией
на субпроцессы, затрагивающие многие аспекты, связан-
ные с рисками пищевой безопасности. Поэтому при вы-
явлении опасных факторов предупреждающие меры,
снижающие риск, уже обозначены и задокументированы.
Остается только в таблице «Перечень опасных факторов»
привести сведения из описания субпроцессов и другой
производственной документации [2].

Обычно при обучении сотрудников принципам си-
стемы НАССР в форме деловой игры рассматриваются
аспекты потенциальных рисков. Если провести связь
между системой HACCP и стандартом ISO 9001, то эти
аспекты касаются п. 6.3 «Инфраструктура», п. 6.4
«Производственная среда», п. 7.5 «Производство и об-
служивание» стандарта ISO 9001. Эти аспекты приве-
дены ниже.

Окружающая среда:
• атмосфера;
• земля;
• источники питьевой воды;
• стоки;
• борьба с сельскохозяйственными вредителями и

агрессивными формами жизни от микробов до
млекопитающих.

Здания и помещения для:
• хранения;
• производства;
• личной гигиены;
• тары;
• погрузочно-разгрузочных работ;
• испытаний;
• отправки;
• административных офисов.

Заводское оборудование и средства труда:
• гигиенические требования при проектировании

завода;
• техническое обслуживание и ремонт;
• потенциальные места сосредоточения разнообраз-

ных загрязнений.

Законодательство.
Требования соответствующего законодательства в

отношении личной гигиены и используемых средств

индивидуальной защиты (СанПиН, Федеральный за-
кон «О качестве и безопасности пищевых продуктов»
от 02.01.2000 №29–ФЗ) и другие требования [3].

Отходы и побочные продукты:
• изоляция;
• хранение;
• идентификация;
• учет;
• утилизация.

Персонал:
• обеспечение спецодеждой;
• подготовка в области гигиенической практики;
• соблюдение техники безопасности;
• наблюдение за состоянием здоровья;
• плохие условия и организация труда;

С х е м а  1
Блок-схема изготовления шоколада
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С х е м а  2
Блок-схема приготовления водок и водок особых

• нарушение этической практики и методов работы.

Проверка здоровья.
Процедуры профилактического осмотра, установ-

ленные законодательством или иными нормами, на-
пример, СанПиН.

Риск загрязнения:
• сырье;
• добавки;
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• нагрузка при увеличении объема производства;
• упаковочные материалы;
• отказ системы автоматического управления или

компьютерной системы.
Четвертое. При разработке СМК учитываются про-

цессы аутсорсинга и субподрядные работы и обеспе-
чивается контроль.

Пятое. Многие требования, содержащиеся в про-
екте стандарта ISO 22000, реализуются уже при вне-
дрении стандарта ISO 9001, например:
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п. 7.5.3 «Прослеживаемость»;
п. 7.5.5 «Отзыв продукции»;
п. 7.8 «Управление контрольными и измеритель-

ными приборами»;
п. 8.2.2 «Внутренние аудиты»;
п. 4.2.2 «Управление документацией»;
п. 4.2.3 «Управление записями»;
п. 7.5.2 «Обращение с потенциально опасными

продуктами»;
п. 5.6 «Анализ со стороны руководства»;
п. 6.1 «Менеджмент человеческих ресурсов»;
п. 8.4 «Улучшение системы менеджмента пищевой

безопасности»;
п. 5.4.1 и 5.4.2 «Внешние и внутренние связи».
Полный перечень представлен в таблице соответствия

А.1 проекта стандарта ISO 22000.
Шестое, главное. Приверженность руководства и

вовлеченность персонала.
Если персоналу с самого начала внедрения стан-

дарта ISO 9001 вложить понимание того, что Система
— это образ жизни, а не очередная кампания, то ус-
пех обеспечен.

С самого начала освоения стандарта ISO 9001 нуж-
но создавать качественную производственную среду,
т. е. заниматься упорядочением.

«Система «Упорядочение» представляет собой сис-
тему наведения порядка, чистоты, укрепления дисци-
плины и создания безопасных условий труда с участи-
ем всего персонала» [4].

Но мы считаем, что это не Система. Это просто
здоровый образ жизни любой компании, в особенно-
сти, пищевой.

При первом диагностическом аудите наши экспер-
ты помогают персоналу и руководству взглянуть на
свое производство как бы со стороны и увидеть то, к
чему в суете будней они привыкли и просто не обра-
щают внимания. А открыть глаза — это значит начать
действовать и улучшать, улучшать, улучшать и не
ради сертификации, а для себя.
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