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Статья посвящена вопросам важности разработки и вне-
дрения модели интегрированной системы менеджмента, которая 
основывается на стандарте ИСО 22000 и стандарте ИСО 9001 на 
предприятиях пищевой промышленности. Приводится краткая 
сравнительная характеристика данных стандартов, так как тре-
бования потребителя по качеству и требования по безопасности 
пищевой продукции – это не одно и тоже. 

В соответствии с требованиями Технического регламента Тамо-
женного Союза 021/2011 для законного оборота пищевой продукции с 
15.02.2015 года все предприятия, участвующие в обороте пищевой про-
дукции обязаны разработать, внедрить и поддерживать в рабочем со-
стоянии систему менеджмента безопасности пищевой продукции, осно-
ванную на принципах ХАССП. Впервые в практике формирования систем 
обеспечения безопасности на предприятиях принципы ХАССП предлага-
ются не в рекомендательном ключе, а в виде прямого указания [1].

В Удмуртской Республике несколько лет подряд проводилось ан-
кетирование менеджеров среднего звена, занятых в сфере производ-
ства продуктов питания. Анализируя результаты, можно сделать вывод, 
что специалисты предприятий не высказали стремление к идеологии 
качества [1,2,3].

Если продукция не продаётся из-за того, что она просто не по-
нравилась потребителю – то на ее место придет другой производитель. 
Кроме того, что товар должен быть безопасным, он должен нравится 
потребителю и соответствовать его потребностям. Для этого необхо-
димо заниматься именно качеством, обеспечением потребительских 
свойств товара [4,5].
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При детальном сравнении стандартов ИСО 9001 и ИСО 22000 вид-
но, что они совпадают примерно на 40%. Между данными документа-
ми есть существенные отличия. Например, контур «обратной связи» с 
потребителем в стандарте ИСО 22000 ограничен претензиями и проце-
дурой изъятия небезопасной продукции. Положения стандарта ГОСТ Р 
ИСО 9001 направлены на организацию менеджмента в целом на пред-
приятии, а стандарт ГОСТ Р ИСО 22000 касается технических вопросов 
изготовления и требует определения конкретных технологических па-
раметров. Внедрение ИСО 9001 не регламентировано государством и 
не навязывается административно. А внедрение стандарта ИСО 22000 
обеспечивает безопасность пищевой продукции, что относится к сфере 
регулирования государством.

Производители, заинтересованные в производстве качественной 
продукции, понимая последующую выгоду для себя, часто интегрируют 
элементы стандартов ИСО 9001 и ИСО 22000. При этом предприятие по-
лучает синергию двух систем менеджмента: оптимизированное управ-
ление качеством и безопасностью пищевой продукции. 
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The article is devoted to the importance of developing and implementing an 

integrated management system model, which is based on ISO 22000 standard and 
ISO 9001 standard at food industry enterprises.A brief comparative description of 
these standards is given,because the consumer’s requirements for quality and food 
safety requirements are not the same.


