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Резюме 
Введение. Обеспечение безопасности пищевой продукции, снижение риска причинения вреда потребителю, опти-
мизация деятельности надзорных органов являются важным направлением государственной политики. В качестве 
одного из механизмов достижения данной цели можно рассмотреть контроль, направленный на устранение факто-
ров риска. Внимание предприятий розничной торговли и надзорных органов в первую очередь должно быть скон-
центрировано на выполнении обязательных требований, приводящих к снижению опасности пищевой продукции 
и негативных последствий для потребителя.
Цель исследования – оценить влияние выявленных нарушений обязательных требований законодательства на каче-
ство и безопасность пищевой продукции и эффективность принимаемых управленческих решений, снижающих 
угрозу реализации несоответствующей пищевой продукции в предприятиях розничной торговли. 
Материалы и методы. Проанализированы результаты лабораторных испытаний пищевой продукции и количества 
выявленных нарушений законодательства, указывающих на отсутствие либо ненадлежащий системный подход  
к управлению безопасностью, основанный на принципах ХАССП, по 5923 предприятиям розничной продоволь-
ственной торговли по данным Управления Роспотребнадзора по Свердловской области в 2016–2020 гг. 
Результаты исследования. На предприятиях торговли установлена наибольшая связь между реализуемой несоответ-
ствующей пищевой продукцией и нарушениями обязательных требований ТР ТС 021/2011. Выявлены процессы, на-
рушения которых приводят к риску реализации несоответствующей пищевой продукции и требующие повышен-
ного контроля. Наибольшая вероятность реализации несоответствующей продукции определена на предприятиях, 
обслуживающих население свыше 50 человек, имеющих более широкий ассортимент продукции. 
Заключение. Полученные данные свидетельствуют, что при контрольных (надзорных) мероприятиях следует учиты-
вать выявленные опасные факторы, возникающие в результате несоблюдения обязательных требований и приводя-
щие к угрозе реализации несоответствующей пищевой продукции. Обеспечение системного подхода и профилак-
тические мероприятия в управлении качеством и безопасностью пищевой продукции хозяйствующими субъектами 
и Роспотребнадзором позволят мотивировать предприятия на снижение категории риска причинения вреда, опти-
мально использовать ресурсы, повысить эффективность своей деятельности, снизить количество реализуемой опас-
ной продукции.
Ключевые слова: предприятия торговли, нарушение законодательства, несоответствующая пищевая продукция, 
санитарно-эпидемиологический надзор.
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Введение. Соблюдение обязательных требований, 
регламентированных законодательством, играет 
важную роль в обеспечении качества и безопас-
ности пищевой продукции. Административный 
надзор был направлен на контроль выполнения 
всех пунктов санитарных норм и правил, чем 
можно объяснить большое количество проверок 
и временных затрат. В настоящее время норма-
тивными актами предусматривается внедрение на 
предприятиях системного подхода к управлению 
безопасностью пищевой продукции, основан-
ного на анализе рисков. Задачей предприятий 
и надзорных органов является оценка такой 

системы и ее эффективности. Сосредоточив при 
проверках внимание на значимых факторах рис
ка и критических контрольных точках, можно 
повысить эффективность системы управления 
безопасностью и сократить время надзорных (кон-
трольных) мероприятий на каждое предприятие 
за счет оптимального распределения трудовых, 
материальных и финансовых ресурсов государства 
и минимизации неоправданного вмешательства 
контрольно-надзорных органов1. 

В соответствии с новым законодательством2 

подходы к выбору процедуры контрольно-над-
зорных мероприятий в отношении пищевых 
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Summary 
Background: Ensuring safety of food products, reducing the risk of damages to consumers, and optimizing the activities of 
supervisory authorities are the priorities of the Russian government policy. Inspection aimed at eliminating risk factors is one 
of the ways of achieving these goals. The attention of oversight bodies and food retailers shall be focused on compliance with 
mandatory requirements enabling prevention of food safety hazards and related health risks in consumers.
Objective: To assess the impact of identified violations of legal requirements on the quality and safety of food products and to 
establish the efficiency of managerial decisions made to prevent retailing of nonconforming foods.
Materials and methods: We analyzed results of laboratory testing of foodstuffs sampled in 5,923 grocery stores and the number 
of cases of regulatory noncompliance in them indicating the absent or improper systemic approach to safety management 
based on HACCP principles, all provided by the Sverdlovsk Regional Office of the Federal Service for Surveillance on Con-
sumer Rights Protection and Human Wellbeing (Rospotrebnadzor) for the years 2016–2020.
Results: We established a strong relationship between nonconforming food products sold and noncompliance with the Tech-
nical Regulation of the Customs Union 021/2011 on Food Safety. We revealed processes posing a potential threat of selling 
nonconforming products and thus requiring special control. The highest probability of encountering such products was 
detected in groceries selling a wide range of foodstuffs and serving more than 50 people per store.
Conclusion: Our findings indicate the importance of considering the identified hazards caused by noncompliance with man-
datory requirements and posing threat of retailing nonconforming food products during inspections. Ensuring a compre-
hensive approach and appropriate preventive measures within food quality and safety management by retailers and Rospo-
trebnadzor will encourage the former to reduce the category of risks of damage, to optimize the use of resources, to raise the 
efficiency of their activities, and to decrease the number of unsafe products sold.
Keywords: food retailers, noncompliance, nonconforming food products, sanitary and epidemiological surveillance.
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предприятий должны быть ориентированы на 
управление рисками причинения вреда и соиз-
меримы с ущербом, наносимым потребителю 
при невыполнении обязательных требований3.  
Безопасность пищевой продукции должна обе-
спечиваться по всей цепочке от производителя до 
потребителя, так как при нарушении обязатель-
ных требований на любом из этапов, в том числе  
в торговле, могут возникать риски реализации 
несоответствующей продукции, представляю-
щие серьезную санитарно-эпидемиологическую 
опасность по микробиологическим, физико-хи-
мическим показателям [1–4]. При поступлении 
пищевой продукции в предприятиях торговли 
осуществляются технологические процессы, свя-
занные с хранением, предпродажной подготовкой, 
фасованием и реализацией, в результате которых 
возможно снижение ее качества и безопасности. 
Использование пищевых добавок и ингредиентов, 
не всегда указываемых в составе, может способ-
ствовать расширению в том числе возможностей 
фальсификации продукции, также представляющей 
опасность для здоровья человека [5–7]. В связи  
с этим возникает необходимость тщательного ана-
лиза и поиска критических факторов, влияющих 
на безопасность пищевой продукции, не только  
в сфере производства, но и на предприятиях тор
говли. Система контрольно-надзорных мероприя
тий как метода государственного регулирования 
торговой деятельности предусматривает оценку 
изменений порядка проведения проверок в торговле 
с учетом специфики деятельности предприятий  
в современных условиях, что связано с избыточно-
стью количества проверок, высокими издержками 
для бизнеса, отсутствием системы профилактики 
нарушений. Возникла необходимость применения 
системного подхода к управлению безопасностью 
пищевой продукции [8]. Применение такого подхода 
позволяет выявить приоритетные системные нару-
шения обязательных требований законодательства,  
а предприятиям выбрать наиболее эффективные 
мероприятия по предотвращению риска выпуска 
и реализации некачественной и опасной пищевой 
продукции. Кроме того, для достижения целей 
снижения риска нанесения вреда потребителю, 
управления безопасностью пищевой продук-
ции предусматривается внедрение более мягких  
и менее затратных методов контроля, в том числе 
профилактических мероприятий: информирова-
ние, обобщение правоприменительной практики, 
объявление предостережения, консультирование, 
профилактический визит, самообследование, меры 
стимулирования добросовестности. 

Цель исследования – оценить влияние вы-
явленных нарушений обязательных требований 
законодательства на качество и безопасность 
пищевой продукции и эффективность прини-
маемых управленческих решений, снижающих 
угрозу реализации несоответствующей пищевой 
продукции на предприятиях розничной торговли.

Материалы и методы. Для оценки зависимости 
между реализацией небезопасной пищевой продук-
ции, установленной по результатам лабораторных 
испытаний, и выявляемыми нарушениями на 

1 Распоряжение Правительства РФ от 17 мая 2016 г. № 934-р «Об утверждении основных направлений разработки  
и внедрения системы оценки результативности и эффективности контрольно-надзорной деятельности».
2 Закон № 248-ФЗ «О государственном контроле (надзоре) и муниципальном контроле в Российской Федерации».
3 Федеральный закон от 31 июля 2020 г. № 247-ФЗ «Об обязательных требованиях в Российской Федерации».
4 ГОСТ Р ИСО 9001-2015 «Системы менеджмента качества. Требования».

предприятиях торговли проведен анализ инфор-
мации надзорных мероприятий по Свердловской 
области за 2016–2020 гг.  Использованы данные 
программных продуктов надзорно-информацион-
ной системы (НИС) по 5923 объектам розничной 
продовольственной торговли и лабораторно-ин-
формационной системы (ЛИС) Управления 
Роспотребнадзора по Свердловской области по  
147 395 исследованным образцам пищевой про-
дукции, отобранной в этих же предприятиях. 

Критериями выборки из НИС и ЛИС стали:
– количество нарушений обязательных требо-

ваний законодательства в целом по всем пунктам 
СП 2.3.6.1066–01 «Санитарно-эпидемиологические 
требования к организациям торговли и обороту 
в них продовольственного сырья и пищевых 
продуктов», ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» (далее – обязательные 
требования законодательства) и количество не
удовлетворительной продукции по лабораторным 
исследованиям;

– количество нарушений требований по каждо-
му обязательному требованию законодательства 
и количество неудовлетворительной продукции 
по лабораторным исследованиям;

– количество отобранных в ходе надзорных 
мероприятий проб и неудовлетворительных ре-
зультатов лабораторных испытаний по показателям 
качества и безопасности: микробиологические, 
физико-химические, фальсификация.

Предприятия торговли были распределены 
по квартилям в зависимости от численности на-
селения, находящегося под воздействием услуг 
этих предприятий: 

1-й квартиль – предприятия торговли, ока-
зывающие услуги населению до 50 человек, 2-й 
квартиль – от 50 до 100 человек, 3-й квартиль – от 
100 до 200 человек и 4-й квартиль – свыше 200 
человек. Численность населения, находящегося 
под воздействием услуг предприятий, соответ-
ствует среднему количеству оказанных услуг по 
кассовым чекам в течение суток.

Оценка влияния выявленных нарушений обяза-
тельных требований законодательства на качество 
и безопасность пищевой продукции проведена по 
СП 2.3.6.1066–01 «Санитарно-эпидемиологические 
требования к организациям торговли и обороту 
в них продовольственного сырья и пищевых 
продуктов», которые утратили силу с 01 января 
2021 г. Вновь вступившие санитарные правила СП 
2.3.6.3668–20 «Санитарно-эпидемиологические 
требования к условиям деятельности торговых 
объектов и рынков, реализующих пищевую про-
дукцию» содержат требования по соблюдению 
установленных при исследовании основных 
факторов, формирующих риски.

При анализе связи нарушений по каждому 
обязательному требованию нормативных доку-
ментов и несоответствующей продукции осущест-
влялось объединение взаимосвязанных пунктов 
(статей), отвечающих за определенные процессы 
для реализации безопасной продукции потреби-
телям (далее – процессы), т. е. с использованием 
процессного подхода4. 
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Таблица 1. Связь между несоответствующей продукцией и нарушениями в целом по всем пунктам (статьям) обязательных 
требований законодательства в предприятиях торговли за 2016–2020 гг. по различным критериям (коэффициентам)

Table 1. The relationship between nonconforming products and general violations of mandatory requirements of the legislation  
by food retailers in 2016–2020 by various criteria (coefficients)

Нормативный  
документ /  

Regulatory document

Коэффициент 
Пирсона, r /  

Pearson’s 
coefficient, r

Коэффициент 
Спирмена, ρ /  

Spearman’s 
coefficient, ρ

Коэффициент бета 
Бломквист, β / 

Blomqvists’ beta, β

Коэффициент гамма 
Гудмена – Краскала, γ /  
Goodman and Kruskal’s 

gamma, γ

Коэффициент тау  
Кендалла, τ /  

Kendall’s tau (coefficient 
of concordance), τ

СП 2.3.6.1066 /  
SR 2.3.6.1066* 0,21 0,35 0,30 0,51 0,29

ТР ТС 021/2011 /  
TR CU 021/2011** 0,26 0,51 0,44 0,71 0,45

Примечание: уровень значимости коэффициента корреляции p = 0,001. 
Notes: The significance level of the correlation coefficient p = 0.001; * Sanitary Rules SR 2.3.6.1066, Sanitary and epidemiological requirements for food 
retailers and circulation of food raw materials and products; ** Technical Regulation of the Customs Union 021/2011, On food safety 

Рис. 1. Диаграмма рассеяния и линия регрессии для оценки связи между несоответствующей продукцией  
и нарушениями в целом по всем требованиям СП 2.3.6.1066–01 на предприятиях торговли за 2016–2020 гг.

Примечание: y – число неудовлетворительных анализов, x – сумма числа нарушений для данного объекта по всем требованиям СП 2.3.6.1066-01: урав-
нение регрессии y = 0,063x + 0,358. Коэффициенты уравнения высокозначимы: p < 10–10. 

Fig. 1. The scatterplot and regression line for the relationship between nonconforming products and general violations  
of all the requirements of SR 2.3.6.1066–01 by food retailers in 2016–2020

Notes: the x-axis shows the sum of violations by a given retailer of all the requirements of SR 2.3.6.1066–01; the y-axis shows is the number of nonconforming 
products; regression equation: y = 0.063x + 0.358. Equation coefficients are highly significant, p < 10–10.

Для формирования базы и выходных таблиц 
использовался пакет Microsoft Excel. Статистическая 
обработка проведена с использованием про-
граммы Wolfram Research Mathematica v. 12.0. 
Корреляционный анализ проводился по критери-
ям Спирмена, Пирсона, бета Бломквиста, гамма 
Гудмена – Краскела, тау (конкордации) Кендалла, 
критический уровень значимости принят p = 0,001, 
программы IBM SPSS Statistis 21.

Результаты исследования. По данным лабо-
раторных испытаний пищевой продукции, ото-
бранной на предприятиях розничной торговли 
Свердловской области за пять лет, выявлено, что 
из 147 395 исследованных образцов 6207 проб 
(4,2 %) не соответствуют требованиям, установ-
ленным законодательством.

Корреляционный анализ по всем используемым 
коэффициентам зависимости свидетельствует  
о наличии прямой от слабого до сильного уровня 
связи между неудовлетворительными пробами 
продукции по лабораторным исследованиям  
и нарушениями обязательных требований 

законодательства, которые представлены в  
табл. 1.

Из табл. 1 видно, что наиболее сильная связь 
отмечается между несоответствующей продукци
ей и нарушениями в целом требований ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции»  
(далее – ТР ТС 021/2011) и незначительно ниже –  
с нарушениями в целом требований СП 2.3.6.1066–01 
«Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям торговли и обороту в них про-
довольственного сырья и пищевых продуктов» 
(далее – СП).

Для оценки связи между несоответствующей 
продукцией и нарушениями в целом по всем 
требованиям СП 2.3.6.1066–01 на предприятиях 
торговли за 5 лет построены диаграммы рассеяния 
и линии регрессии, представленные на рис. 1 и 2.

Регрессионная модель на рис. 1 прогнозирует 
увеличение количества неудовлетворительных 
результатов лабораторных испытаний пищевой 
продукции на единицу при увеличении числа 
нарушений по всем требованиям СП 2.3.6.1066–01 
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Таблица 2. Наиболее значимая зависимость между несоответствующей продукцией и нарушениями  
отдельных обязательных требований законодательства предприятиями торговли в 2016–2020 гг. 

Table 2. The most significant relationship between nonconforming products and violations  
of certain regulatory requirements by food retailers in 2016–2020 

Требование НД /  
Regulatory requirement

Нарушение требо-
ваний пунктов СП / 
Noncompliance with 

SR paragraphs 

Коэффициент 
Спирмена, r по СП / 

Spearman’s coefficient 
for SR, r 

Нарушение требований 
статей ТР ТС /  

Noncompliance with TR 
CU articles

Коэффициент Спир-
мена, r по ТР ТС / 

Spearman’s coefficient 
for TR CU, r

Требования к входному контролю  
(наличие документов, подтверж
дающих происхождение, 
качество и безопасность, условия 
транспортирования и др.) / 
Requirements for incoming goods 
control (availability of documents 
confirming the origin, quality and 
safety, transportation conditions, etc.)

1.4, 7.1, 14.1 0,35 ст. 7 ч. 2, ст. 39 /  
art. 7 pt. 2, art. 39 0,47

Соответствие обязательным 
требованиям законодательства на 
этапе хранения и реализации /  
Compliance with mandatory 
requirements for storage and sale

6.4, 7.5,  7.8, 8.1 0,56

ст. 5 ч. 1, ст. 7 ч. 1, ч. 5,  
ст. 10 ч. 1, ст. 17 ч. 7, ч. 12 /  

art. 5 pt. 1; art. 7 pts. 1 & 
5; art. 10 pt. 1; art. 17 pts. 

7 & 12

0,65

на 16, то есть на каждые 16 нарушений требований 
СП 2.3.6.1066–01 приходится один дополнитель-
ный неудовлетворительный анализ.

Регрессионная модель на рис. 2 прогнозирует 
увеличение числа неудовлетворительных резуль-
татов лабораторных испытаний пищевой продук-
ции на 2 при увеличении числа нарушений по 
всем требованиям ТР ТС 021/211 на 5, то есть 
на каждые 2,5 нарушения по всем требованиям 
ТР ТС 021/211 приходится один дополнительный 
неудовлетворительный анализ.

Также установлена зависимость между не со-
ответствующей по лабораторным исследованиям 
продукцией (далее – несоответствующая продук-
ция) и нарушениями по отдельным обязательным 
требованиям законодательства. Наиболее значимые 
коэффициенты корреляции представлены в табл. 2.

Рис. 2. Диаграмма рассеяния и линия регрессии для оценки связи между несоответствующей продукцией  
и нарушениями в целом по всем требованиям ТР ТС 021/211 на предприятиях торговли за 2016–2020 гг.

Примечание: y – число неудовлетворительных анализов, x – сумма числа нарушений для данного объекта по всем требованиям ТР ТС 021/211: уравне-
ние регрессии y = 0,405x + 0,897. Коэффициенты уравнения регрессии высокозначимы: p < 10–10. 

Fig. 2. The scatterplot and regression line for the relationship between nonconforming products and general violations  
of all the requirements of TR CU 021/211 by food retailers in 2016–2020

Notes: the x-axis shows the sum of violations by a given retailer of all the requirements of TR CU 021/211; the y-axis shows is the number of nonconforming 
products; regression equation: y = 0.405x + 0.897. Equation coefficients are highly significant  p < 10–10.

Данные за пятилетний период показывают, 
что невыполнение мероприятий, направленных 
на обеспечение безопасности пищевой продукции 
в части системного контроля по соблюдению 
обязательных требований законодательства по 
организации входного контроля, хранению и реа-
лизации пищевой продукции как по санитарным 
правилам, так и по техническому регламенту, 
напрямую связано с обращением несоответствую-
щей продукции (от r = 0,20 до r = 0,65, p = 0,000).

Для системного анализа с целью определения 
приоритетных объектов контроля с различной 
численностью обслуживаемого населения проведен 
корреляционный анализ связи несоответствующих 
показателей безопасности пищевой продукции  
и нарушений обязательных требований законо-
дательства за 2016–2018 гг.  

https://doi.org/10.35627/2219-5238/2022-30-9-49-58 
Оригинальная исследовательская статья

53PH&LE

Volume 30,  Issue 8,  2022

Nu
tr

iti
on

al
 H

yg
ien

e 



Таблица 3. Связь между несоответствующей продукцией по микробиологическим показателям и нарушениями  
отдельных требований СП, ТР ТС 021/2011 предприятиями торговли с различной численностью обслуживаемого населения  

за 2016–2018 гг. (коэффициент корреляции Спирмена)
Table 3. The relationship between food samples with poor microbiological characteristics and violations of certain requirements  

of SR 2.3.6.1066 and TR CU 021/2011 found in food retailers with different population per store in 2016–2018  
(Spearman’s correlation coefficient)

Требование НД / Regulatory requirement

Нарушение требова-
ний СП и ТР ТС /  

Noncompliance 
with SR and TR CU 

provisions

Предприятия торговли в зависимости от  
численности обслуживаемого населения /  

Food retailers distributed by population per store
квартили / quartiles

1 2 3 4
Коэффициент Спирмена по СП 2.3.6.1066 / Spearman’s coefficient, SR 2.3.6.1066

Требования к входному контролю (наличие документов, 
подтверждающих происхождение, качество и безопасность, 
условия транспортирования и др.) /  
Requirements for incoming goods control (availability 
of documents confirming the origin, quality and safety, 
transportation conditions, etc.)

п. 1.4, п. 7.1, п. 14.1 / 
pars. 1.4, 7.1, & 14.1 0,24 0,30 0,31 0,34

Соответствие обязательным требованиям законодательства 
на этапе хранения и реализации /  
Compliance with mandatory requirements for storage and sale

п. 7.5, п. 7.7 /  
pars. 7.5 & 7.7 0,20 0,30 0,34 0,21

Требования к персоналу (личная гигиена, здоровье  
персонала и гигиеническое обучение) /  
Requirements for personnel (health status and hygiene training)

п. 13.1 / par. 13.1 0,17 0,29 0,28 0,22

Коэффициент Спирмена по ТР ТС 021/2011 / Spearman’s coefficient, TR EU 021/2011
Требования к входному контролю (наличие документов, 
подтверждающих происхождение, качество и безопасность, 
условия транспортирования и др.) /  
Requirements for incoming goods control (availability 
of documents confirming the origin, quality and safety, 
transportation conditions, etc.)

ст. 7 ч. 9 / art. 7 pt. 9 0,17 0,15 0,26 0,09

Соответствие обязательным требованиям законодательства 
на этапе хранения и реализации /  
Compliance with mandatory requirements for storage and sale

ст. 17 ч. 7, ч. 12 /  
art. 17 pts. 7 & 12 0,18 0,17 0,28 0,20

По результатам анализа наиболее сильные 
коэффициенты корреляции установлены между 
несоответствующей продукцией по микробиоло-
гическим показателям и нарушениями требований 
в целом СП и ТР ТС 021/2011 на предприяти-
ях торговли 3-го квартиля (r = 0,39 и r = 0,34 
соответственно, p = 0,000) и 4-го квартиля (r = 0,39 
и r = 0,27, p = 0,000). Аналогичная зависимость 
отмечается и по несоответствиям физико-хи-
мических показателей пищевой продукции на 
предприятиях торговли 3-го квартиля (r = 0,39  
и r = 0,28 соответственно, p = 0,000) и 4-го квар-
тиля (r = 0,38 и r = 0,26 соответственно, p = 0,000).

При рассмотрении корреляционных связей 
между нарушениями отдельных обязательных 
требований законодательства и неудовлетвори-
тельной по микробиологическим показателям 
пищевой продукции установлены процессы,  
в наибольшей степени влияющие на безопасность 
пищевой продукции при ее реализации (табл. 3). 

Как видно из табл. 3, на всех предприятиях 
торговли, кроме обслуживающих население менее 
50 человек (1-й квартиль), несмотря на слабые 
коэффициенты корреляции, наиболее значимыми 
для обеспечения микробиологической безопас-
ности пищевой продукции являются процессы, 
относящиеся к организации входного контроля, 
соблюдению соответствия обязательных требо-
ваний законодательства на этапе ее хранения 
и реализации, что аналогично вышеуказанным 
в табл. 2 данным за пять лет в целом по всем 
предприятиям.

Качество пищевой продукции оценивается 
по физико-химическим показателям, которые 
могут изменяться при определенных условиях. 

Корреляционный анализ связи между реализуемой 
некачественной по физико-химическим показателям 
пищевой продукцией и несоблюдением отдель-
ных обязательных требований законодательства 
в различных предприятиях представлен в табл. 4.

Из табл. 4 следует, что неудовлетворительные 
результаты продукции по физико-химическим 
показателям связаны с нарушениями условий 
хранения и реализации пищевой продукции, 
организацией производственного контроля и вы-
полнением требований СП на всех предприятиях 
торговли. Наиболее выраженная зависимость между 
не соответствующей как по микробиологическим, 
так и по физико-химическим показателям про-
дукцией и нарушениями отдельных обязательных 
требований СП имеется на предприятиях 2, 3 и 
4-го квартилей по отдельным пунктам, а по ТР 
ТС 021/2011 – на объектах 3-го и 4-го квартилей. 
Исходя из вышеизложенного, можно сделать вы-
вод, что данные процессы являются значимыми  
в обеспечении качества и безопасности продукции 
для всех предприятий торговли.

Обсуждение. При исследовании установлено 
наличие прямой связи от слабой до сильной между 
неудовлетворительными пробами продукции по 
лабораторным исследованиям и нарушениями 
обязательных требований законодательства, в  
большей степени по ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции». Основными наруше-
ниями обязательных требований законодательства,  
с наибольшей вероятностью приводящими к 
угрозе реализации несоответствующей пищевой 
продукции (по микробиологическим, физи-
ко-химическим показателям и фальсификации) 
на предприятиях розничной торговли, можно 
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считать несоблюдение их по организации вход-
ного контроля, хранению и реализации пищевой 
продукции как по санитарным правилам, так и 
по техническому регламенту. 

Установленные в нашем исследовании за-
висимости несоответствующей продукции от 
нарушений отдельных требований СП и ТР ТС 
021/2011 характерны для всех предприятий, но в 
меньшей степени для предприятий 1-го квартиля. 
Стоит принять во внимание, что в объектах роз-
ничной торговли малой мощности (1-й квартиль) 
ограниченный ассортимент продукции, что вы-
зывает затруднения при отборе проб, связанные 
с недостаточным его количеством для проведения 
испытаний [9].

Полученные в нашем исследовании связи между 
безопасностью реализуемой пищевой продукции и 
несоблюдением условий ее хранения коррелируют 
с данными литературы [10]. Так, исследованиями 
показано, что несоблюдение температурно-влаж-
ностного режима хранения продукции может при-
вести к росту микрофлоры и микробиологической 
порче, изменению перекисного числа, например 
сливочно-растительного спреда [11–13]. В иссле-
дованиях, проводимых Brenes A.L.M. и соавт., на 
предприятиях торговли в открытых витринах была 
установлена самая высокая температура (5,7 °C и 
выше), а в корпусах с дверями температура под-
держивалась значительно ниже (4,7 °C, p < 0,0001). 
Авторами отражена значимость мониторинга 
температуры для надлежащих условий хранения 
продукции и ее безопасности, показаны различия 
температурно-влажностных режимов в витринах  
с открытым и закрытым доступом (с дверцами) 
[14]. Fenelon A.C.G. и соавт. в своей работе также 
отмечают важность соблюдения температурного 
режима для микробиологической безопасности 
говяжьего фарша, продаваемого в мясных лавках 
в супермаркетах. Исследования авторов пока-
зали, что общее количество кишечной палочки  
и количество мезофильных аэробных гетеротроф-
ных бактерий (КОЕ/г) возрастает при 45 °C [13].  

Микробиологическое обсеменение пищевых про-
дуктов также возможно при использовании плохо 
промытого инвентаря [15, 16]. При расфасовке 
сыра, колбас это может способствовать выявле-
нию БГКП и патогенной микрофлоры. Так, по 
данным Kröckel L. и соавт., патогенная Listeria 
monocytogenes регулярно обнаруживается в ломти-
ках расфасованных мясных деликатесов, таких 
как вареные колбасы и ветчина, и представляет 
потенциальный риск для здоровья потребителя. 
Качественные ухудшения могут произойти из-
за активности определенных молочнокислых 
бактерий (LAB), Enterobacteriaceae и Brochothrix 
thermosphacta [17]. Приемка и хранение консер-
вированных продуктов с деформацией приводит 
к несоответствию химических показателей (хими-
ческий бомбаж) из-за миграции олова, хрома (для 
хромированных упаковок) [18]. Поступление на 
реализацию небезопасной продукции возможно 
при приемке пищевых продуктов без документов, 
подтверждающих их происхождение, качество  
и безопасность. Персонал, не прошедший медо-
смотр, гигиеническую подготовку и аттестацию, 
может являться источником паразитарных, вирус-
ных, бактериальных заболеваний, что подтвержда-
ется вспышками кишечных инфекций и пищевых 
отравлений, особенно вирусной этиологии [19].

Вышеперечисленные типичные и значимые 
для обеспечения качества и безопасности пищевой 
продукции процессы формируют основные прио-
ритетные точки контроля, позволяющие уменьшать 
затраты на проверку всех обязательных требова-
ний законодательства, интенсивность (формы, 
продолжительность, периодичность) проведения 
мероприятий по контролю и административную 
нагрузку на предприятия. Следует отметить, что 
снижение количества плановых проверок не 
будет эффективным для повышения качества  
и безопасности пищевой продукции при отсутствии 
на предприятии системного (интегрального) под-
хода к управлению безопасностью, основанного 
на принципах ХАССП5 и направленного прежде 

Таблица 4. Связь между неудовлетворительными пробами по физико-химическим показателям пищевой продукции  
и нарушениями отдельных требований СП и ТР ТС 021/2011 предприятиями торговли с различной численностью  

обслуживаемого населения за 2016–2018 гг. (коэффициент корреляции Спирмена)
Table 4. The relationship between food samples with poor physicochemical characteristics and violations of certain requirements  

of SR 2.3.6.1066 and TR CU 021/2011 found in food retailers with different population per store in 2016–2018  
(Spearman’s correlation coefficient)

Требование НД / Regulatory requirement
Нарушение требований  

СП и ТР ТС / 
Noncompliance with SR 
and TR CU provisions

Предприятия торговли в зависимости от  
численности обслуживаемого населения /  

Food retailers by population per store
квартили / quartiles

1 2 3 4
Коэффициент Спирмена по СП 2.3.6.1066 / Spearman’s coefficient, SR 2.3.6.1066

Организация производственного контроля, обеспечение его 
проведения руководителем предприятия /  
Organization of production control, its implementation by store 
managers

п. 1.4, п. 14,1 /  
pars. 1.4 & 14.1 0,21 0,33 0,31 0,35

Соответствие обязательным требованиям законодательства 
на этапе хранения и реализации /  
Compliance with mundatory requirements for storage and sale

п. 7.5, п. 8.1 /  
pars. 7.5 & 8.1 0,38 0,48 0,48 0,51

Коэффициент Спирмена по ТР ТС 021/2011 / Spearman’s coefficient, TR CU 021/2011
Соответствие обязательным требованиям законодательства 
на этапе хранения и реализации /  
Compliance with mandatory requirements for storage and sale

ст. 17 ч. 7, ч. 9, ч. 12 / 
art. 17 pts. 7, 9 & 12 0,16 0,14 0,21 0,22

5 От английской аббревиатуры HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Points («Анализ рисков и критические 
контрольные точки»), обозначающей систему контроля за качеством пищевой продукции.
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всего на предотвращение несоответствий на всех 
этапах жизненного цикла продукции и определе-
ние критических контрольных точек. 

Несмотря на то что внедрение процедур, 
основанных на принципах ХАССП, на предпри-
ятиях торговли без производственных цехов не 
является обязательным, для обеспечения качества 
и безопасности продукции от изготовителя до 
потребителя следует системно управлять опас-
ными факторами. Так, в Ханое для повышения 
безопасности пищевых продуктов в розничной 
торговле стимулируют внедрение системы менедж
мента качества и безопасности, предусматриваю
щей прослеживаемость и взаимодействие всех 
участников цепочки производства и реализации, 
что является важным для профилактики и кон-
троля микробиологических рисков, особенно 
сальмонеллы, в пищевых продуктах животного 
происхождения [17, 20–22]. Кроме того, исследо-
вания, проведенные в Сербии, доказали влияние 
применяемого стандарта HACCP предприятиями 
розничной торговли на поведение потребителей 
при принятии ими решения о покупке пищевых 
продуктов и увеличении объема продаж, при этом 
риски для здоровья потребителей могут быть 
минимальны [25].

В Российской Федерации разработан стандарт 
(ГОСТ Р 55888-2013)6, содержащий рекомендации 
по внедрению организациями (предприятиями) 
системы менеджмента безопасности пищевых 
продуктов в сфере розничной торговли. Каждое 
предприятие с учетом специфических особеннос
тей (ассортимент, помещения, технологическое 
оборудование, грамотность персонала и др.) 
разрабатывает свою модель управления безопас-
ностью и определяет мероприятия по снижению 
нарушений, уделяя особое внимание превентив-
ным мероприятиям. 

Основная задача при достижении поставлен-
ной цели в области эффективности принимаемых 
управленческих решений состояла в том, чтобы 
сделать дополнительный акцент на применении 
системного подхода в управлении качеством 
и безопасностью продукции как внутри самой 
организации, так и органами Роспотребнадзора.

Системный подход в менеджменте (СМБПП) 
представляет целостную совокупность взаимос-
вязанных, оказывающих взаимное влияние про-
цессов. Наше исследование показало характер 
взаимосвязи нарушений, качества и безопасности 
пищевой продукции на предприятиях розничной 
торговли, которые могут быть использованы в том 
числе при планировании надзорных и профилак-
тических мероприятий. Таким образом, изучив 
проблему, можно выбрать и обосновать приори-
тетные аспекты контроля, а также лабораторных 
исследований пищевой продукции при проведении 
надзорных и профилактических мероприятий. 
Каждый ответственный руководитель должен 
брать во внимание тот факт, что несоблюдение 
обязательных требований законодательства,  
в которые включены элементы СМБПП, повлияет 
на общий результат. 

Принимая во внимание полученные результаты, 
с помощью регулирования системы управления как 
на предприятии, так и органами Роспотребнадзора 
можно оптимизировать использование ресурсов, 

акцентировать внимание на наиболее значимых 
процессах, сократить время проверок и, соот-
ветственно, повысить качество и безопасность 
пищевой продукции. Используя результаты ана-
лиза связей между выявленными нарушениями  
и несоответствующей пищевой продукцией, можно 
принимать правильные и системные управленче-
ские решения самими участниками хозяйственной 
деятельности и Роспотребнадзором при проведении 
контрольно-надзорных мероприятий, которые 
позволяют повысить эффективность деятельнос
ти по обеспечению потребителей безопасной  
и качественной пищевой продукцией.

При планировании надзорных мероприятий 
рекомендуется больше уделять внимание предпри-
ятиям продовольственной торговли, оказывающим 
услуги населению с численностью свыше 50 чело-
век, в которых установлены основные факторы, 
формирующие риски. В свою очередь, снижение 
нарушений в установленных при исследовании 
процессах на предприятиях торговли с различной 
численностью обслуживаемого населения может 
существенно повысить безопасность пищевой 
продукции и снизить экономический ущерб для 
предприятий и потребителей. 

Кроме этого, в целях мотивации контроли-
руемых лиц к соблюдению обязательных требо-
ваний надзорные органы проводят мероприятия, 
направленные на снижение уровня (категории) 
рисков причинения вреда добросовестных хозяй-
ствующих субъектов, повышение их репутации. 
Рассмотрение нарушений обязательных требо-
ваний, в том числе в части несоответствующих 
проб продукции по результатам лабораторных 
испытаний, проведенных профилактических 
мероприятий в отношении подконтрольных объ-
ектов, должно быть системным и в совокупности 
может использоваться как мера поощрения или 
стимулирования с применением индивидуального 
подхода к каждому предприятию торговли [6, 
25]. В отношении любых предприятий следует 
концентрироваться на анализе рисков, критиче-
ских контрольных точках для предотвращения 
возможных биологических, химических, физи-
ческих опасностей и последствий для здоровья 
потребителей по всей цепочке поставок [26]. 

В связи с принятием Федерального закона «О 
государственном контроле (надзоре) и муници-
пальном контроле в Российской Федерации» кроме 
административных методов управления рисками 
в отношении предприятий приоритетным являет-
ся проведение профилактических мероприятий. 
Например, информирование, консультирование, 
обобщение правоприменительной практики, 
объявление предостережения о соблюдении 
обязательных требований законодательства, разъ-
яснения рекомендательного характера при про-
филактическом визите о рисках для потребителей 
способствуют снижению количества нарушений  
и неудовлетворительных результатов лаборатор-
ных испытаний. Проведение профилактической 
работы надзорными органами направлено на 
оказание помощи хозяйствующим субъектам  
в правильном принятии управленческих решений, 
в минимизации ущерба вреда для потребителей 
и выборе приоритетных этапов контроля тех-
нологических процессов, показателей качества  

6 ГОСТ Р 55888-2013 «Услуги розничной торговли. Система менеджмента безопасности пищевых продуктов».
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и безопасности продукции. Это также позволяет 
предприятию сконцентрировать внимание на 
значимых процессах и критических нарушениях, 
влияющих на качество и безопасность пищевой 
продукции. 

Заключение. Результаты исследования пока-
зали наибольшую связь между реализуемой на 
предприятиях розничной торговли не соответ-
ствующей по качеству и безопасности пищевой 
продукцией и выявленными нарушениями ТР ТС 
021/2011. Определены основные нарушения обяза-
тельных требований законодательства, влияющие 
на качество и безопасность пищевой продукции. 
Проведенная оценка связи, построенная регресси-
онная модель позволяют ранжировать объекты при 
планировании надзорных мероприятий с учетом 
выявленных нарушений, влияющих на качество 
и безопасность пищевой продукции, включая 
в первую очередь предприятия с численностью 
обслуживаемого населения свыше 50 человек, что 
способствует сокращению интенсивности надзор-
ных мероприятий, оптимальному распределению 
ресурсов, повышению качества, безопасности 
пищевой продукции и снижению экономиче-
ского ущерба. При контрольных (надзорных) 
профилактических мероприятиях, осуществляе-
мых совместно со специалистами предприятий, 
необходимо предусматривать процессный подход, 
направленный на устранение условий, причин 
и факторов, способных привести к нарушениям 
обязательных требований и причинению вреда 
потребителям. Кроме того, стимулирование добро-
совестного соблюдения обязательных требований и 
снижение уровня (категории) рисков причинения 
вреда способствуют повышению эффективности 
управленческих решений.
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