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Аннотация. Тенденции современного развития пищевой отрасли, в том числе производства мясных продуктов, связаны с 
обязательным улучшением и совершенствованием технологий производства и внедрением эффективных систем 
менеджмента, которые базируются на комплексных подходах к управлению рисками. Большое значение приобретает 
разработка и применение таких систем, которые гарантировали бы необходимую и стабильную безопасность продукции для 
потребителя, а также их качество. В связи с этим актуальна необходимость создания модели интегрированной системы 
управления, базирующейся на стандартах системы менеджмента качества (СМК) и системы менеджмента безопасности 
пищевой продукции (СМБПП). Авторами проведен сравнительный анализ требований интегрируемых стандартов. На 
основании данного анализа и экспертной оценки установлены 10 областей интегрирования, в результате чего разработана 
матрица требований к элементам интегрированной системы. Проведены исследования по мониторингу рисков, научно 
обоснованы потенциальные источники возникновения опасных факторов, выявлены неприемлемые риски, установлены 
критические контрольные точки и разработан план СМБПП для управления в данных точках. Установлены закономерности 
влияния этапов петли качества на показатели качества и безопасности, идентифицированы и структурированы процессы на 
базе нотации IDEF0, построены по блокам схемы взаимодействия процессов, устанавливающие направления материальных 
и информационных потоков и отражающие взаимодействия процессов. Разработана модель интегрированной системы и 
определены информационные требования для ее функционирования. Для предприятия применена методика оценки 
результативности такой системы на основе критериев самооценки. Показаны преимущества от усовершенствования и 
внедрения интегрированной системы на предприятии г. Саранска (Республика Мордовия). 
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Abstract. Modern tendencies in food industry development (including meat products processing) are connected with compulsory 
advance and improvement in production techniques as well as implementation of effective management systems which stem from  
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the integrated approach to risk management. The development and implementation of the systems which would guarantee required 
and stable safety of products for consumers are very important as well as their quality. For that reason it is essential to develop the 
models of integrated management system which will be based on the quality management system (QMS) and food safety 
management system standards. The authors performed comparative analysis of the requirements of the integrated standards. As a 
result of the analysis and expert evaluation they determined ten areas of integration, developed the matrix of requirements for the 
elements of the integrated system. The authors studied the risks, gave scientific evidence concerning the occurrence of potential 
hazards, determined unacceptable risks, pointed out critical control points and developed food safety management system plan for 
management in these points. They also determined the regularities in the influence of the quality loop stages on the quality and safety 
parameters, identified and structured the processes using IDEF0 function modeling methodology, made the blocks of graphs that 
show the interaction of processes determining the directions of information and product flows and reflecting the interaction of 
processes. The authors developed an integrated system model and determined the information requirements for its functioning. They 
used the procedure of the system performance assessment in a company using self-assessment criteria. The authors showed the 
advantages of the implementation and improvement of the integrated system in the company located in Saransk, the Republic of 
Mordovia. 
 
Keywords. Quality, safety, quality management system, food safety management system, integrated quality and safety management 
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Введение 
Потребительский рынок пищевой продукции 

является важнейшей составляющей современной 
экономики Российской Федерации и развивается 
согласно определенным государственным 
программам и Стратегии развития пищевой и 
перерабатывающей промышленности РФ на период 
до 2020 года в рамках комплексного и системного 
подходов. Одним из главных направлений 
государственной научно-технической политики в 
области здорового общества является обеспечение 
населения безопасными и качественными 
продуктами [1]. 

В Российской Федерации сложилась и действует 
система нормативного и правового регулирования 
отношений в области обеспечения качества и 
безопасности пищевой продукции, которая 
основана на унификации и гармонизации 
национальных норм безопасности пищевой 
продукции с международными документами и 
исполнением обязательств Российской Федерации 
как члена ВТО и ЕАЭС. 

Несовершенство правовых и организационных 
механизмов в отношении качества и безопасности 
пищевой продукции, отсутствие контроля со 
стороны государственных малочисленных 
надзорных служб приводят к тому, что на 
российском потребительском рынке реализуются 
продукты, не отвечающие требованиям качества и 
безопасности, потребностям большинства 
населения, а также фальсифицированная пищевая 
продукция. Отсутствие единой информационной 
системы прослеживаемости качества и безопасности 
пищевой продукции на всех этапах и стадиях 
технологического цикла пищевой продукции 
усугубляет сложившуюся ситуацию [2]. 

Предприятиям как субъектам, отвечающим за 
качество и безопасность выпускаемой продукции, 
для обеспечения стабильной работы и развития 
необходимо производить высококачественную и 
безопасную продукцию для наиболее полного 
удовлетворения законодательных требований и 
потребительских предпочтений. В связи с этим все 
большую роль завоевывает внедрение систем 
менеджмента качества и менеджмента 

безопасности, использование которых, при их 
грамотном ведении, гарантирует необходимое и 
стабильное качество и безопасность выпускаемой 
продукции для потребителя [2].  

Согласно действующим нормативным  
и законодательным документам на предприятиях 
пищевой отрасли при осуществлении процессов 
производства (изготовления) пищевой продукции, 
связанных с требованиями безопасности такой 
продукции, изготовитель должен разработать, 
внедрить и поддерживать процедуры, основанные на 
принципах ХАССП, что отражено в положениях 
Технического регламента ТС 021/2011  
«О безопасности пищевой продукции» (ст. 10)  
с 15 февраля 2015 года, а также в отраслевых 
технических регламентах Евразийского 
экономического союза [3, 4, 6].  

Представляя отдельно стандарты для системы 
менеджмента качества и системы безопасности 
продукта, предприятия могут добиться признания 
только для определенных аспектов их 
деятельности, создавая несогласованность в 
управлении различными объектами в пределах 
предприятия. Для согласования общего 
руководства в управлении на предприятии 
необходимо внедрять эти системы в объединенном 
виде, то есть интегрировать разрозненные 
мероприятия на всех стадиях петли качества.  
В результате создание интегрированных систем 
управления, базирующихся на стандартах СМК и 
СМБПП, является в настоящее время актуальной 
темой. Введение таких систем позволит 
предприятиям урегулировать требования для 
безопасности и качества продукции, управлять ими 
и удовлетворять законодательные и 
потребительские требования [2]. 

Проблеме создания интегрированных систем 
менеджмента качества и безопасности посвящено 
много исследований. Например, показана 
эффективность данной системы при производстве 
хлеба [9], на кондитерском предприятии [10], в 
молочной промышленности [11], при производстве 
игристых вин [12]. Авторами проанализирован 
комплексный подход к управлению рисками в 
интегрированной системе менеджмента качества и 



ISSN 2074-9414 Food Processing: Techniques and Technology. 2018. Vol. 48. No. 1 

134 

безопасности пищевой продукции, показан 
эффективный механизм управления качеством 
пищевой продукции, который позволит 
организации оперативно реагировать на риски во 
внутренней и внешней среде, а также создать 
уверенность потребителей в том, что организация 
обеспечивает все необходимые условия для 
выпуска безопасного продукта [12–14, 19].  

На основании вышесказанного определена цель 
настоящей работы – разработать интегрированную 
систему управления качеством и безопасностью 
для предприятий пищевой отрасли путем 
интеграции требований стандартов ИСО 9001 и 
СМБПП на основе процессного подхода. 

 
Объекты и методы исследования 
Объектами исследования в работе являлись: 

аддитивная модель интегрированной системы, 
функционирующая на мясоперерабатывающем 
предприятии г. Саранска (Республика Мордовия); 
процесс производства сырокопченых колбас; 
элементы системы менеджмента безопасности 
пищевой продукции (СМБПП) и системы 
менеджмента качества (СМК). 

В качестве инструментов при выполнении 
работы использовали: информационную базу 
международных и российских нормативных и 
законодательных актов, ГОСТ Р ИСО 9001 
«Система менеджмента качества. Требования», 
ГОСТ Р ИСО 22000 «Система менеджмента 
безопасности пищевой продукции. Требования к 
организациям, участвующим в цепи создания 
пищевой продукции», ГОСТ Р 51705.1 «Системы 
качества. Управление качеством пищевых 
продуктов на основе принципов ХАССП. Общие 
требования», отраслевые нормативные и 
методические документы, а также теоретические и 
практические аспекты управления деятельностью 
предприятия. 

В работе использованы следующие методы: 
метод экспертной балльной оценки для оценки 
вероятности и тяжести выявленных опасных 
факторов при производстве сырокопченых колбас; 
нотация IDEF0, методы математической 
статистики, статистические методы анализа [2, 18]. 

 
Результаты и их обсуждение 
На начальном этапе для разработки 

интегрированной системы управления качеством и 
безопасностью (ИСУКиБ) был проведен 
сопоставительный анализ требований объединяемых 
стандартов с целью установления областей 
совмещения СМК по ГОСТ Р ИСО 9001 и СМБПП, 
которая в настоящее время представлена двумя 
стандартами: ГОСТ Р ИСО 22000 и ГОСТ Р 51705.1. 

Анализ структуры стандартов ИСО 9001, 
ГОСТ Р 51705.1 и ИСО 22000 позволил 
установить их близость и совместимость.  
В дальнейшем с целью выявления похожих 
элементов и отличий в требованиях этих 
стандартов было проведено детальное 
рассмотрение степени соответствия ИСО 9001 и 
ГОСТ Р 51705.1, а также ИСО 9001 и ИСО 22000.  

Для определения степени соответствия 
требований этих стандартов использовали 
экспертный метод, который позволил определить 
соответствие каждого пункта рассматриваемых 
нормативных документов. Так, определялось 
соответствие каждого пункта ГОСТ Р 51705.1 и 
ИСО 22000 пункту ИСО 9001. Для этого была 
создана квалифицированная группа, состоящая из 
семи человек. В состав данной группы вошли 
специалисты из органов по сертификации  
г. Магнитогорска, г. Челябинска и г. Москвы, 
специалисты предприятий пищевой отрасли  
г. Саранска и г. Магнитогорска, а также 
представители университетов г. Магнитогорска,  
г. Челябинска и г. Москвы. 

Каждый участник квалифицированной группы 
выставлял собственную оценку по балльной шкале 
от 0,1 до 1,0. Высшая балльная оценка 
выставлялась за полностью схожие и наиболее 
близкие пункты стандартов. Окончательная оценка 
соответствия была получена в результате сбора и 
обработки данных, представленных всеми членами 
группы. Для определения степени согласованности 
оценок членов группы необходимо было 
определить коэффициент вариации, который 
составил 4–22 %. Это означает, что изменчивость 
незначительна, а информация однородна. Для 
визуального представления сходств и различий в 
этих стандартах были построены круговые 
диаграммы (рис. 1, 2), по которым можно увидеть, 
что они совместимы и на их базе возможно 
построение ИСУКиБ [5–7]. 

Подтверждение соответствия процессов, 
характеризующихся наиболее эффективной 
управляемостью, является обязательным условием 
разработки системы качества и безопасности.  

Мясоперерабатывающее предприятие 
г. Саранска выпускает большой ассортимент 
мясопродукции, в том числе сырокопченые 
колбасы. Для разработки ИСУКиБ сырокопченых 
колбас нами проведен анализ технологического 
(жизненного) цикла данного объекта. При 
выделении и описании данного цикла была 
использована нотация IDEF0. 

В результате установлены факторы, 
формирующие качество и безопасность продукции, 
и выявлен ряд факторов, оказывающих влияние на 
эффективное функционирование системы на 
мясоперерабатывающем предприятии. Выявлено, 
что наряду с техпроцессами необходимо 
рассматривать процесс управления оборудованием, 
так как деятельность технических служб 
непосредственно воздействует на качество и 
безопасность готовой продукции. На основе 
проведенного анализа определили, что основу 
обеспечения качества и безопасности продукции 
составляют восемь процессов: маркетинговые 
исследования рынка и заключение контрактов, 
планирование и управление производством, 
проектирование и разработка продукции, закупки 
сырья и материалов, производство, управление 
оборудованием, мониторинг процессов и 
продукции, реализация готовой продукции [2]. 
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Рисунок 1 – Круговая диаграмма сходств и различий ГОСТ Р 51705.1 и ИСО 9001 
Figure 1 – Circular graph showing the similarities and differences between GOST R 51705.1 and ISO 9001 

 
 

 
 
 

Рисунок 2 – Круговая диаграмма сходств и различий ИСО 22000 и ИСО 9001 
Figure 2 – Circular graph showing the similarities and differences between ISO 22000 and ISO 9001 
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7.5.4; 7.5.5; 

7.4.2 

7.4; 7.3.4; 7.2.2 

7.5; 6.3; 6.4 

7.6; 7.3.6; 
7.5.1; 8.2.4 

7.7; 4.2.3; 7.3.7 

7.8; 7.3.5 

7.9; 7.5.3 

7.10; 8.3; 8.5.2 

8; 8.1; 8; 8.1 

8.2; 7.5.2; 
7.3.6 

8.3; 7.6 

8.4; 8.2.2;  
8.2.3; 8.4 

8.5; 8.5.1; 
8.5; 8.5.1 

8.5.2;
5.4.2 

1,0 

0,8 

0,6 

0,4 

0,2 

5.3;  
5.4.2 
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В дальнейшем для построения системы 
необходимо было выявить и охарактеризовать риски 
биологического, химического и физического 
происхождения, которые характерны для 
производства сырокопченой колбасы, а также 
процедуры их контроля. 

Экспертным путем осуществлена оценка 
выявленных рисков с точки зрения тяжести 
последствий и вероятности их реализации, на 
основе чего были определены неприемлемые 
риски. В качестве примера в табл. 1 приведен 
фрагмент оценки опасных факторов, влияющих на 
безопасность сырокопченых колбас [8, 15–17, 20]. 

На основе систематизации опасных факторов и 
выявленных неприемлемых рисков с применением 
метода «дерева принятия решений» установлены 
критические контрольные точки (ККТ). В результате 
нами было выявлено три ККТ в технологическом 
процессе как факторе, формирующем качество и 
безопасность готовой продукции: внесение раствора 
нитрита натрия, копчение и сушка (табл. 2). 

Для каждой ККТ назначены критические пределы, 
а также процедуры их контроля, корректирующие 
действия, процедуры верификации и формы записей, 
которые были представлены в виде плана СМБПП, 
фрагмент которого приведен в табл. 3 [2]. 

 
Таблица 1 – Анализ опасных факторов при производстве сырокопченых колбас 

Table 1 – Hazards analysis at uncooked smoked sausage production 

 

Этап 
процесса 

Потенциальная  
опасность 

Описание  
опасности 

Превентивные меры  
для предотвращения 

опасности 

Оценка риска / 
является ли 

потенциальная 
опасность 

значительной 

Осадка и 
созревание 

биологическая: 
дрожжи, плесени, БГКП, 

патогенные микроорганизмы, 
в том числе сальмонеллы, 

S. aureus 

присутствие патогенных 
микроорганизмов  
в готовом продукте  
может вызвать  

кишечные болезни 

поддержание и контроль 
влажности, расстояния 

между батонами, 
температурных и 

временных режимов 

5 / да 

химическая не привносит опасностей при функционировании ППОПМ 
физическая не привносит опасностей при функционировании ППОПМ 

 
Таблица 2 – Определение критических контрольных точек при производстве сырокопченых колбас  

Table 2 – Determination of critical control points at uncooked smoked sausage production 

 
Наименование 
компонента  
или этапа 

Определение критических контрольных точек 

Опасные факторы вопрос 1 вопрос 2 вопрос 3 вопрос 4 
ККТ или меры 
предупреждения 

Внесение раствора 
нитрита натрия 

химические да нет да нет ККТ 1 
физические да нет да нет ППОПМ 

Копчение химические да да – – ККТ 2 
Сушка биологические да да – – ККТ 3 

 
Таблица 3 – План СМБПП 

Table 3 – Food safety management systems plan 
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На следующем этапе исследований на основе 
стандартов ИСО 9001 и ИСО 22000 была 
сформирована модель ИСУКиБ. Данная модель 
основывается на процессном подходе, 
позволяющем гарантировать необходимые 
параметры качества и безопасности продукции. 
Подобным образом предприятия смогут 
объединять и другие стандарты, в нашем случае это 
ИСО 9001 и ГОСТ Р 51705.1. 

Начальный этап формирования модели 
ИСУКиБ предполагает установление ее 
элементов. Для разработки элементов определены 
области объединения вышеуказанных стандартов, 
которых оказалось 10 (рис. 3). В результате для 
процесса объединения элементов был использован 
принцип совмещения, то есть к элементам 
стандарта ИСО 9001 добавлялись схожие 
элементы стандарта ИСО 22000, а те элементы, 
которые оказались специфическими для этих 
стандартов, полностью включались в состав 
элементов интегрированной системы. 

Далее на основе выявленных элементов ИСУКиБ 
был выделен состав процессов, на базе которых 
разработана модель ИСУКиБ, реализующая цикл 
непрерывного улучшения (рис. 4). Модель имеет 
практическое значение и позволяет определить 
границы базовых процессов, установить взаимосвязи 
процессов ИСУКиБ и взаимосвязи между 
подразделениями предприятия, то есть обеспечить 
эффективный обмен информацией как внутри 
предприятия, так и с внешними организациями. 

На базе созданной процессной модели ИСУКиБ 
выполнено структурирование процессов с 
применением нотации IDEF0. В результате модель 
связывает управленческие, обеспечивающие и 
базовые процессы, которые объединены по блок-
схемам, и указывает взаимодействия данных 
процессов. В модели указаны направления потоков 
ресурсов и документации и отражена зависимость 
функционирования каждого процесса друг от 
друга. Для определения владельцев процессов в 
дальнейшем разработана матрица ответственности, 
в которой определена роль руководства 
предприятия при обеспечении систематического 
контроля и анализа ИСУКиБ.   

Для оценки результативности, соответствия и 
вероятности для улучшений предложенной модели 
разработана методика оценки ее результативности. 
Методика предполагает балльную оценку восьми 
критериев: лидерство, политика и цели, взаимодей-
ствие персонала, обеспечение ресурсами, управле-
ние процессами, удовлетворенность внутренних 
потребителей (для ИСУКиБ – удовлетворенность 
внешних потребителей), удовлетворенность 
внутренних потребителей работой, результативность 
и эффективность процессов, воздействие 
предприятия на общество (оценивается только для 
ИСУКиБ). В рамках этой методики предложен 
алгоритм оценки результативности (рис. 5), основой 
которого явилась самооценка функционирования 
владельцами процессов. 

Для каждого выявленного процесса в 
подразделениях заполняется опросник по восьми 

критериям. В каждом блоке (критерии) анкеты 
содержится пять вопросов, на которые 
предполагается пять вариантов ответа, при этом 
каждому варианту ответа в опроснике 
присваивается соответствующий коэффициент. 

Данная методика обеспечивает удобный в 
применении и общедоступный способ 
установления уровня развития ИСУКиБ 
предприятия и определения главных секторов для 
улучшения [2]. 

Апробация разработанной и усовершенствован-
ной методики на мясоперерабатывающем 
предприятии г. Саранска показала, что она имеет 
практическую значимость. 

На базе разработанной модели ИСУКиБ нами 
было проведено усовершенствование аддитивной 
модели на предприятии, которое позволило создать 
полностью интегрированную систему: 
– переработана часть базовых, обеспечивающих и 
управленческих процессов, в результате чего 
разработана новая организационная структура 
предприятия, матрица ответственности, матрица 
взаимодействия процессов, новые структуры 
управления процессами, которые показывают их 
последовательность и взаимодействие с привязкой 
к структурным подразделениям предприятия, а 
также входные и выходные данные процессов; 
– разработано и внедрено Руководство по качеству 
и безопасности; 
– проведена актуализация документации 
предприятия; 
– предложена новая структура обозначения 
документации в соответствии с основополагающими 
требованиями внешней документации. 

Проведенные в период с 2008–2010 гг. 
мероприятия показали, что внедренная система 
ИСУКиБ гармонично сочетает в себе требования 
разработанных на предприятии СМК и СМБПП и 
является эффективной. Установлены следующие 
преимущества от внедрения системы:  
– возможность осуществлять совместное и четкое 
управление качеством и безопасностью продукции, 
а также выполнять законодательные и 
потребительские требования; 
– за счет четкого разграничения ответственности 
персонала улучшилось управление системой в 
целом; 
– за счет отлаженных информационных потоков 
удалось своевременно реагировать на возникающие 
несоответствия; 
– за счет объединения систем число документации 
сократилось на 16 %; 
– за счет четкого управления системой и 
отлаженных информационных потоков долю 
несоответствий удалось снизить до 0 % в 2010 г.; 
– за счет четкого управления безопасностью и 
введения программ обязательных мероприятий 
показатели санитарно-гигиенического состояния 
помещений улучшились на 11,3 %; 
– за счет эффективных предупреждающих и 
корректирующих действий количество претензий 
от потребителей сократилось на 91 %. 
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Рисунок 5 – Алгоритм оценки результативности процессов ИСУКиБ 

Figure 5 – Assessment algorithm for IQSMS processes efficiency 

 

Вводы 

Исходя из результатов проведенных 
исследований можно сделать выводы об 
эффективности  внедрения ИСУКиБ на предприятии 
за счет ряда преимуществ: оптимизирования и 
систематизирования своей деятельности, четкого 
прослеживания и прозрачности предприятия, 

снижения материальных ресурсов и несоответствия 
продукции, повышения качества и безопасности 
выпускаемой продукции, улучшения санитарно-
гигиенического состояния предприятия, повышения 
удовлетворенности потребителей и, как следствие, 
повышения конкурентоспособности продукции и 
предприятия в целом.  
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