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Безопасность продовольственной продукции представляет не только наиважнейшую социаль-
но-экономическую задачу, но и является неотъемлемой составляющей продовольственной безопас-
ности государства в целом. Кроме того, в связи с интенсивно нарастающей глобализацией мировой 
экономики вопросы безопасности продовольствия с полной уверенностью можно отнести и к перво-
степенным элементам экономической, экологической и политической безопасности. На протяжении 
длительного времени Европейский Союз для России выступает важнейшим торговым партнером 
даже несмотря на имеющуюся в последние годы неблагоприятную трансформацию сотрудниче-
ства. В соответствии с положениями действующей Концепции внешней политики РФ важнейшим 
ресурсом продвижения национальных интересов нашего государства является активация взаимо-
выгодных двухсторонних связей с государствами-членами ЕС (Королевство Испания, Итальянская 
Республика, Федеративная Республика Германия, Французская Республика и др.). В данной статье 
с использованием методов анализа и синтеза, правового принципа были рассмотрены параметры 
безопасности для продукции животного происхождения, как для необработанной, так и для про-
шедшей обработку (Регламенты № 853/2004, № 2074/2005, № 1276/2011). Были учтены особенности 
официального контроля соблюдения требований продовольственного законодательства (Регламент 
№ 2017/625) и унифицированные меры по его осуществлению в отношении продуктов животного 
происхождения, предназначенных для употребления в пищу (Регламент № 2019/627). Во внимание 
были приняты и Регламенты, посредством которых контролируется содержание в кормах для живот-
ных и пищевой продукции от них полученной различных контаминантов (пестицидов, ветеринарных 
препаратов и др.) и устанавливаются критерии микробиологической безопасности. В заключении 
сделаны выводы о том, что более детальный учет нормативных требований пищевого законода-
тельства Европейского Союза станет дополнительной основой для расширения объемов экспорта 
отечественной продукции.
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the safety of food products is not only the most important socio-economic problem, but is an integral 
part of food security of the state as a whole. in addition, in connection with the rapidly increasing globali-
zation of the world economy, issues of food safety with full confidence can be attributed to the primary 
elements of economic, environmental and political security. For a long time the European Union for Rus-
sia is the major trading partner even despite unfavorable recent years, the transformation cooperation. in 
accordance with the provisions of the current foreign policy Concept of the Russian Federation the most 
important resource of promoting national interests of our state is the activation of mutually beneficial bi-
lateral relations with the member states of the EU (the Kingdom of spain, the italian Republic, the Federal 
Republic of Germany, the French Republic, etc.). in this article, using methods of analysis and synthesis of 
legal principle was considered by the security settings for products of animal origin, both for untreated and 
for treated (Regulations № 853/2004, № 2074/2005, № 1276/2011). included features official control of 
compliance with food law (Regulation no 2017/625) and unified measures for its implementation in respect 
of products of animal origin intended for human consumption (Regulation no. 2019/627). note was taken 
and the Regulations by which controlled content in animal feed and food products obtained them from vari-
ous contaminants (pesticides, veterinary drugs, etc.) and sets forth the criteria for microbiological safety. 
in conclusion, the findings that a more detailed account of the regulatory requirements of food law of the 
European Union will become an additional basis for the expansion of export volumes of domestic products.

ЕС занимает ведущее место, как 
в мировой экономике, так и наибольший 
удельный вес на мировом рынке сель-
скохозяйственной продукции. Основ-
ная масса продукции животного проис-
хождения (мясо всех видов скота, СцМ 
и СОМ, сливочное масло) закупаются 
государствами ЕС с целью дальнейшей 
переработки [1]. 

В 2019 г. для инспекции российской 
системы контроля за остатками вред-
ных и запрещенных веществ в живот-
новодческой продукции специалистами 
генерального директората Еврокомис-
сии по здравоохранению и безопасно-
сти пищевой продукции (DG santE) 
осуществлялись проверки некоторых 
подведомственных Россельхознадзору 
аналитических лабораторий (Новоси-
бирск, Ленинградская область, Саратов 
и Ставрополь). По результатам аудитов 
были высказаны пожелания по усовер-
шенствованию методов отбора образ-
цов субпродуктов и улучшению про-
слеживаемости продукции до конечного 
потребителя [2]. 

Кроме того, в соответствии с Ука-
занием Россельхознадзора в целях по-
вышения эффективности обеспечения 
безопасности продукции животного 
происхождения, направляемой на экс-
порт в государства ЕС, сотрудникам го-
сударственных ветеринарных служб, 
осуществляющих контрольные меро-
приятия на предприятиях, предписыва-
ется в обязательном порядке проводить 
обучение персонала на знание ими тре-

бований законодательства ЕС не реже 
1 раза в год [3]. 

Цель исследования
Основной целью статьи являлось 

изучение основных требований про-
довольственного законодательства ЕС 
по обеспечению безопасности продук-
ции животного происхождения. 

Материалы и методы исследования
В качестве материала для проводи-

мого исследования были использованы 
определенные нормативно-законода-
тельные акты продовольственного зако-
нодательства ЕС, посредством которых 
обеспечивается безопасность сельско-
хозяйственных животных и продукции 
животного происхождения. В качестве 
основных методов применялись методы 
анализа и синтеза при учете правово-
го принципа.

результаты исследования  
и их обсуждение

В Регламенте № 853/2004 рассматри-
ваются основные параметры безопасно-
сти, как для сырья животного происхож-
дения необработанного, так и для и про-
шедшей обработку пищевой продукции 
животного происхождения. Также в нем 
определяются критерии идентификации 
животных и признаков их здоровья [4, 5].

К категории продуктов рыболовства 
(Ст. 1(3(3.1)) относят всех диких или 
выращенных в рыбоводных хозяйствах 
пресноводных и морских животных, 
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включая все съедобные виды, части 
и продукты из них. Исключение состав-
ляют живые двустворчатые моллюски, 
иглокожие, оболочники и морские брю-
хоногие, и все млекопитающие, репти-
лии и лягушки. 

С целью выявления непригодной 
для употребления в пищу продукции 
предусматриваются не только визуаль-
ные проверки на наличие видимых па-
разитов, но и в отношении некоторых 
видов рыбы (Преамбула (11)) проверки 
на количество общих летучих оснований 
азота (tvB-n). Также устанавливаются 
требования для проведения предвари-
тельной обработки, предназначенных 
для потребления человеком лягушачьих 
лапок (видов Rna (family Ranidae), 
С. 1 (6.1)) и улиток (наземные брюхо-
ногие видов Helix pomatiaLinné, Helix 
aspersaMuller, Helix lucorum и видов се-
мейства Achatinidae (Ст. 1(6.2)), (Раздел 
Xi Приложения iii); производства и по-
ставки (Разделы Xiv и Xv Приложения 
iii) желатина и коллагена (натуральный 
растворимый белок, полученный путем 
частичного гидролиза коллагена, извле-
ченного из костей, шкур, кож и сухожи-
лий животных (Ст. 1(7.7-7.8)). 

Тем не менее, не затрагиваются неко-
торые виды продукции (Ст. 1(3)): произ-
веденная в личных подсобных домашних 
хозяйствах для личного потребления; 
поставляемая конечному потребителю 
непосредственно или через местные 
предприятия розничной торговли в не-
больших объемах (в том числе мяса до-
машней птицы (все птицы, выращенные 
на ферме как домашние, включая и тех, 
которые не считаются домашними, за ис-
ключением бескилевых) и зайцеобраз-
ных (кролики, зайцы и грызуны), мяса 
диких животных и птиц, на которых 
ведется охотничий промысел и которые 
используются в пищу человеком). 

Компетентный орган места, откуда 
отправляются животные, должен предо-
ставить предприятию-переработчику 
необходимую информацию о пищевой 
цепи (Раздел iii Приложения ii).

Необходимая информация о звеньях 
пищевой цепи от предприятий-постав-
щиков, направляемая руководителю 
бойни и оцениваемая затем официаль-
ных ветеринаром как неотъемлемая 
часть процедур инспекции, должна быть 

предоставлена не менее чем за 24 часа 
до прибытия животных. Организации, 
осуществляющие поставку животных, 
обязаны уведомить официального вете-
ринара заранее по поводу любых опасе-
ний в отношении здоровья животных. 
Убой и разделка животных проводить-
ся только по разрешению официально-
го ветеринара.

Туши разводимых домашних копыт-
ных (коровы/быки (включая вид Bubalus 
и виды бизонов), овцы и козы, одноко-
пытные) реализуются только со снятой 
шкурой (Раздел i Приложения iii) [5].

Компетентный орган на месте забоя 
в свою очередь проверяет (Глава i, Раз-
дела ii, Приложения i [6]):

– своевременную передачу необхо-
димой информации от предприятия, где 
производилось выращивание животных, 
к предприятию, где будет производиться 
забой животных;

– обеспечение обратной связи дан-
ных предприятий при необходимости;

– достоверность представленной  
информации.

Шкура не удаляется с туш свиней; го-
лов овец, коз и телят; конечностей КРС, 
овец и коз. Если мясо домашней птицы 
подвергалось специальной обработке 
с целью удержания влаги, перерабаты-
вающие предприятия обязаны гаранти-
ровать, что не будут производить выпуск 
такой продукции в качестве свежего 
мяса. Оно может быть использовано для 
производства мясных полуфабрикатов 
и переработанных продуктов. 

Тепловая обработка сырого моло-
ка и молокопродуктов может осущест-
вляться при различных температурных 
режимах: пастеризация и сверхвысокие 
температуры (не менее 135 °С). Режим, 
обеспечивающий пастеризующий эф-
фект, может осуществляться кратковре-
менно при температурном режиме как 
минимум 72 °С (15 секунд) и длительно 
при температуре 63 °С (30 минут). Про-
дукция, прошедшая такую обработку, 
должна иметь отрицательную реакцию 
при тестировании с щелочной фосфа-
тазой. В продукции, обработанной при 
сверхвысокой температуре в течение 
определенного времени выдержки (пре-
имущественно короткого) и асептически 
упакованной при хранении при темпе-
ратуре окружающей среды должны от-
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сутствовать любые жизнеспособные 
микроорганизмы или споры, способные 
к росту. Кроме того, такая продукция 
при сохранении целостности упаковки 
должна быть микробиологически ста-
бильной и после инкубации в течение 
15 дней при 30 °С или в течение 7 дней 
при 55 °С. 

Производство яичного меланжа, со-
ответствующего нормативным требова-
ниям по микробиологическим показате-
лям, должно осуществляться при стро-
гом соблюдении санитарно-гигиениче-
ским требований, исключающих конта-
минацию готовой продукции [6]. 

На пищевых предприятиях данный 
процесс в большинстве своем механи-
зирован посредством использования 
соответствующего механического обо-
рудования (например, выбивальная ма-
шина для яиц с функцией разделения 
белка от желтка). Поверхность скорлупы 
должна быть обработана разрешенными 
для использования дезинфекционны-
ми веществами.

Если партия меланжа была перера-
ботана ненадлежащим образом, то она 
может быть подвергнута немедленной 
вторичной переработке на том же пред-
приятии для достижения приемлемых 
показателей, обеспечивающих безопас-
ный уровень потребления. Если и в этом 
случае партия неприемлема для исполь-
зования на пищевые цели, ее подверга-
ют денатурации.

Обнаружение видимых паразитов 
четко различимых в рыбной продукции 
(Глава i, Раздела i, Приложения ii) мо-
жет осуществляться путем просвечива-
ния (для плоской рыбы) и визуального 
осмотра брюшной полости, икры и пече-
ни (без оптических средств увеличения 
и при хорошем освещении) на репрезен-
тативном количестве образцов с учетом 
объема и частоты проверок, типа, гео-
графического происхождения и способа 
производства рыбной продукции (Глава 
ii, Раздела i, Приложения ii) [6]. 

Продукты рыболовства, кроме про-
дуктов, содержащихся при необходимых 
условиях в живом виде, должны после 
вылова в кратчайшие сроки, либо под-
вергаться охлаждению (заморозке), либо 
при его отсутствии – выгрузке на берег. 
Если не используется никакой другой ме-
тод консервации ракообразных и моллю-

сков кроме тепловой обработки, то после 
нее и последующего удаления раковины/
панциря должно следовать быстрое ох-
лаждение до температуры тающего льда. 
Для замороженной продукции темпера-
тура в толще продукта при хранении 
не должна превышать минус 18 °C. Не-
разделенная рыба, предназначенная для 
производства консервов и замороженная 
в тузлуке, должна храниться при темпе-
ратуре не выше минус 9 °C [5].

В продуктах рыболовства, получен-
ной из рыбы или головоногих моллю-
сков, которая может быть предназна-
чена для потребления в пищу в сыром, 
маринованном виде (за исключением 
продукции, предназначенной для терми-
ческой обработки) для инактивирования 
имеющихся жизнеспособных паразитов 
(кроме трематод) применяется обработ-
ка замораживанием при температуре ми-
нус 20 °С (не менее 24 часов) или минус 
35 °С (не менее 15 часов) [7]. 

Запрещена для розничной реализации 
рыбная продукция, полученная из рыбы 
следующих семейств: Tetraodontidae, 
Molidae, Diodontidae и Canthigasteridae. 
Продукция, технологически обрабо-
танная и переработанная, полученная 
из рыб семейства Gempylidae (Ruvettus 
pretiosus и Lepidocybium flavobrunneum), 
может реализоваться только в упакован-
ном виде и при наличии соответству-
ющей маркировки, в которой должно 
быть указано о наличии потенциально 
опасных веществ и научного названия 
видов рыб.

Непригодными для потребления 
человеком в случае сомнения в све-
жести по результатам органолептиче-
ской оценки и химических проверок 
по максимальному уровню содержания 
азота в летучем азотистом основании 
(tvB-n) признаются такие виды, как 
Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, 
Sebastichthys capensis (при 25 мг азота / 
100 г мякоти); виды, принадлежащие 
к семейству Pleuronectidae (за исклю-
чением палтуса: Hippoglossus spp., при 
30 мг азота/100 г мякоти); Salmo salar, 
а также виды, принадлежащие к видам 
Merlucciidae и Gadidae (35 мг азота/100 г 
мякоти) [6].

Живые двухстворчатые моллюски 
должны отличаться жизнеспособностью 
и адекватно реагировать на постукива-
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ние, иметь чистые раковины и нормаль-
ное количество жидкости внутри ство-
рок, содержать приемлемый уровень 
морских биотоксинов (Глава v). Для 
розничной реализации на живых двух-
створчатых моллюсков в центрах рас-
пределения, куда их производственные 
партии поступают в обязательном по-
рядке с регистрационным документом, 
наносится идентификационная марки-
ровка. В регистрационном документе, 
составленном на языке принимающего 
члена-государства Сообщества, пред-
ставляются без последующей коррек-
тировки следующие сведения: данные 
о производственном районе с указанием 
кода и санитарного статуса; идентифика-
ционные данные и адрес сборщика; дата 
сбора и место производственной партии; 
биологический вид и количество мол-
люсков и ракообразных; в случае прове-
дения повторной высадки или очистки 
моллюсков приводится указание на ме-
сто расположения и продолжительность 
высадки, адреса, начала и длительности 
очистки. На каждую производственную 
партию регистрационные документа 
должны храниться у производителя или 
переработчика не менее 12 месяцев (Гла-
ва i (1)). Основными методами обработ-
ки двухстворчатых моллюсков являют-
ся: тепловая обработка (кратковремен-
ная обработка в кипящей воде по дости-
жении в мышечной ткани температуры 
90 °C; варка 3-5 минут при температуре 
120- 160 °C и давлении 5 кг/см2; обработ-
ка паром под давлением) и стерилизация 
в герметично укупоренной таре. 

Обнаружение морских биотоксинов, 
аккумулируемых (Ст. 2(2)) двустворча-
тыми моллюсками (в результате пита-
ния планктоном, содержащим токсины), 
в тех частях, которые используются 
в пищу, может осуществляться любым 
из общепризнанных методов. 

Допустимые пределы морских био-
токсинов: psp (paralytic shellfish poison; 
паралитический яд моллюсков – сакси-
токсин) – 800 мкг на кг; asp (amnestic 
shellfish poison; амнестический яд мол-
люсков) – 20 миллиграммов домоевой 
кислоты на кг; для окадаиковой кисло-
ты (okadaic acid), динофизистоксинов 
(dinophysistoxins) и пектенотоксинов 
(pectenotoxins) в совокупности – 160 мкг 
в эквиваленте окадаиковой кислоты 

на кг; для ессотоксинов (yessotoxins) – 
1 миллиграмм в эквиваленте ессотоксина 
на кг; для азаспиркислот (azaspiracids) – 
160 мкг в эквиваленте азаспиркислот 
на кг [5].

Преимущественно используется для 
psp и липофильного токсинов биоло-
гический метод, а для asp – высокоэф-
фективная жидкостная хроматография 
(ВЭЖХ). В качестве альтернативных 
методов в дополнении к биологическому 
могут использоваться флуометрический 
метод, жидкостную хроматографию 
масс-спектрометрии, реакцию фосфа-
тазного торможения [6]. 

С 14 декабря 2019 г. в силу всту-
пил Регламент № 2019/627 [8], от-
меняющий требования Регламента 
№ 854/2004 и устанавливающий уни-
фицированные практические меры для 
осуществления официального контроля 
в отношении продуктов животного про-
исхождения, предназначенных для по-
требления человеком. Учитывают мини-
мальную периодичность официального 
контроля продуктов животного проис-
хождения (свежего мяса, молока и мо-
лочных продуктов, продуктов рыболов-
ства и зон производства двустворчатых 
моллюсков) (Ст. 1) по различным крите-
риям (микробиологические показатели, 
максимально допустимые уровни фар-
макологических активных веществ, пе-
стицидов, контаминантов и других раз-
решенных или неразрешенных веществ) 
(Ст. 3(3)) и необходимые меры в случае 
выявления несоответствия, установить 
которые позволяют лабораторные тесты, 
включенные в систему контроля.

При проведении аудитов (Ст. 7(3)) 
технологических процессов пищевых 
предприятий, вырабатывающих све-
жее мясо и применяющих принципы 
ХАССП, компетентными органами 
особое внимание уделяется гарантиям 
того, что получаемая продукция не име-
ет патологических изменений и дефек-
тов, не содержит контаминантов любой 
природы, а также соответствует уста-
новленным нормативам по микробио-
логическим критериям. Полученные 
данные имеют важное значение (Ст. 8) 
для обеспечения релевантности резуль-
татов аудита.

В Регламенте определены требова-
ния к предубойной (Ст. 11) и послеу-
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бойной инспекции (Ст. 12). Предубой-
ной инспекции, проводимой на бойне, 
подвергают всех животных в течение 
24 часов после их прибытия и не позд-
нее 24 часов до убоя. В отношении птиц 
и зайцеобразных она может ограничи-
ваться осмотром животных, включен-
ных в состав репрезентативной выбор-
ки. Осуществлять инспекцию в любое 
время может государственный вете-
ринар. В ходе инспекции проверяется 
внешний вид (чистота и состояние кож-
ных покровов и шкуры) и физиологиче-
ское состояние животных, выявляются 
признаки наличия угроз их жизни и здо-
ровью, которые могут неблагоприятно 
сказаться на безопасности и качестве 
полученного свежего мяса, устанавлива-
ется вероятность неправильного исполь-
зования ветеринарных препаратов или 
наличия остатков химических веществ 
или контаминантов.

Если государственному ветерина-
ру в течение 24 часов после прибытия 
животных на бойню недоступна реле-
вантная информация о цепи производ-
ства пищевой продукции, то он обязан 
признать мясо, полученное от таких жи-
вотных, непригодным для употребления 
в пищу, а убой производить отдельно 
от остальных животных (Ст. 40). 

Незамедлительной послеубойной ин-
спекции в процессе официального кон-
троля подлежат туши и сопровождаю-
щие их субпродукты, в ходе которой про-
веряются компетентными органами все 
внешние поверхности, включая брюш-
ную полость. По результатам послеубой-
ной экспертизы (Ст. 48.(2)) на внешнюю 
поверхность каждой четвертины туши 
проставляется штамп (с использовани-
ем черных чернил) или клеймо (горячим 
способом). Клеймо должно иметь оваль-
ную (не менее 6,5 см шириной и 4,5 см 
высотой) форму и содержать предусмо-
тренную информацию (название и iso 
код страны; данные о ветеринаре, прово-
дившем санитарную инспекцию). 

Непригодным для употребления 
в пищу признается мясо, инфициро-
ванное цистицеркозом, трихинеллой 
(Ст. 31), сапом (Ст. 32(3)), туберкулезом 
(нескольких органах), острой формой 
бруцеллеза (Ст. 34(2)). Однако, если 
у животного не было обнаружено ге-
нерализованной формы цистицеркоза, 

могут быть признаны для употребления 
в пищу после соответствующей низко-
температурной обработки неинфициро-
ванные части туши. В случае обнаруже-
ния туберкулеза непригодными в пищу 
признаются только те части туши и суб-
продукты, в которых были выявлены ха-
рактерные локализованные поражения 
лимфатических узлов отдельного органа.

Убой животных, имеющих поло-
жительную или неоднозначную ре-
акцию при испытаниях на бруцеллез, 
производят отдельно от остальной ча-
сти животных.

Классификация компетентными ор-
ганами производственных зон и зон вы-
держки живых двустворчатых моллю-
сков на три класса проводиться по ре-
зультатам оценки на содержание бак-
терий E. coli (таблица). Предшествует 
такому анализу всесторонняя санитар-
ная оценка (Ст. 56), включающая оцен-
ку различных источников загрязнения, 
количества органических загрязнителей 
и характеристику циркуляции загрязня-
ющих веществ в производственной зоне. 

Классификационные критерии  
для зон производства живых 
двустворчатых моллюсков по 

содержанию бактерий E. coli в 100 г 
мяса и межстворчатой жидкости

Классификационные 
зоны

Содержание, не более

Зона А (Ст. 53(3)) в 80 % образцов – 230; 
в 20 % образцов – 700

Зона В (Ст. 54(2)) в 90 % образцов – 4 600, 
в 10 % образцов – 46 000

Зона С (Ст. 55(2)) 46000

Официальный контроль продукции 
рыболовства (Ст. 67), размещаемой 
на рынке стран ЕС, должен включать 
регулярные проверки санитарно-гиги-
енических условий в месте выгрузки 
и первой продажи, инспекции судов 
и предприятий, расположенных на бе-
регу, включая аукционы рыбы и рынки 
оптовой продажи. В отношении непо-
средственно самой продукции (Ст. 70) 
контроль проводиться по органолепти-
ческим и микробиологическим показа-
телям, показателям свежести, уровню 
гитамина и контаминантов, наличию 
паразитов и ядовитых веществ. Если 
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по данным показателям были выявлены 
несоответствие установленным требо-
ваниям, то она признается непригодной 
для использования в пищу (Ст. 71) [8]. 

Соответствующими Регламентами 
контролируется содержание в кормах, 
пищевой продукции и пищевом сырье 
пестицидов [9], некоторых загрязняю-
щих веществ (нитраты, микотоксины, 
тяжелые металлы, 3-монохлорпропан-
1,2-диол, ПАУ, диоксины и ПХД, бен-
запирен [10, 11, 12]), ветеринарных 
препаратов [13].

Согласно Регламенту (ЕС) № 396/ 
2005 предъявляются требования 
(Ст. 3(с)) не только к остаточным коли-
чествам пестицидов, включая их мета-
болиты и/или продукты разложения, ко-
торые использовались для защиты рас-
тений, но и которые применялись в вете-
ринарии в качестве биоцидного препара-
та. Официальные контрольные проверки 
(Ст. 26), в том числе и в момент поставки 
потребителю, остатков пестицидов в пи-
щевых продуктах и в кормах включают 
в себя отбор и анализ образцов с по-
следующим определением уровня оста-
точного количества идентифицирован-
ных пестицидов. ЕК с учетом данных 
критериев готовит (Ст. 29(1)) коорди-
нированную многолетнюю програм-
му по контролю пестицидов на основе 
риск-ориентированного подхода, а госу-
дарства-члены – национальные програм-
мы контроля, разрабатываемые с учетом 
данной программы, современных тре-
бований и на основе такого же подхода 
(Ст. 30), предусматривающие в случае 
нарушений положений «эффективные, 
соразмерные и оказывающие сдержива-
ющее воздействие санкции» (Ст. 34) [9]. 

Показатель безопасности пищевой 
продукции, определяющий приемле-
мость (Ст. 2(с)) реализуемых продуктов 
или партии пищевой продукции по ми-
кробиологическим показателям устанав-
ливаются в Регламенте № 2073/2005 [14], 
в соответствии с которым данный пока-
затель обеспечивается посредством про-
филактического подхода, включающего 
соблюдение санитарно-гигиенических 
показателей производства и примене-
ние процедур, основанных на принципах 
ХАССП (для их валидации и верифика-
ции). Под микробиологическими по-
казателями подразумеваются (Ст. 2(b)) 

показатели безопасности, определяю-
щие приемлемость единицы или партии 
пищевой продукции, технологических 
процессов ее производства, основанных 
на отсутствии, присутствии в опреде-
ленном объеме, массе, площади и т.д. 
микроорганизмов (Ст. 2(а) – дрожжи, 
водоросли, плесени, вирусы, бактерии, 
паразитические простейшие, микроско-
пические паразитические гельминты), 
их токсинов, и/или метаболитов. Иссле-
дование по микробиологическим пока-
зателям (Ст. 4) является обязательным 
при утверждении или подтверждении 
правильности выполнения процедур, ос-
нованных на принципах ХАССП. В от-
ношении некоторых видов продукции 
Регламентов определяются частота отбо-
ра проб для проведения анализов. В от-
ношении остальных видов продукции 
производитель частоту отбора на основе 
iso 18593:2018 [15] на производствен-
ных участках и с используемого произ-
водственного оборудования (Ст. 5(2)) 
определяет самостоятельно, в том числе 
и с учетом объемов производства [14]. 

Продукция, не удовлетворяющая 
требованиям нормативных показателей, 
изымается или отзывается. Если такая 
продукция, еще не поступила в рознич-
ную сеть, то она может быть (Ст.7(2)) 
подвергнута переработке для устране-
ния соответствующей угрозы. 

Требованиями Регламента № 2073/ 
2005 (Приложение) [14] критерии ми-
кробиологической безопасности пи-
щевых продуктов устанавливаются 
с учетом категории продуктов на опре-
деленных этапах производства и ре-
ализации, видов микроорганизмов 
(listeria monocytogenes, salmonella, 
E.coli, Coagulase-positivum staphylococci, 
Enterobacteriaceae, Enterobacter sakazakii, 
анаэробные бактерии), в том числе их 
токсинов/метаболитов) и их допустимых 
пределов содержания, аналитический 
эталонный метод определения и объ-
ем выборки.

Заключение
Перспективным направлением со-

трудничества между Евросоюзом и Рос-
сией является оптимизация товарных 
потоков качественного и безопасного 
продовольственного сырья и продук-
тов питания.
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Более тщательный учет нормативно-
законодательных требований Европей-
ского союза в сфере контроля безопас-
ности сельскохозяйственной продукции 
откроет дополнительные возможности 
для увеличения объема экспорта продо-
вольственного сырья и продуктов пита-
ния российского производства на запад-
ный рынок. Именно действующая систе-
ма безопасности, включающая контроль 
и надзор безопасности продовольствия 
и здоровья животных и растений, в сфе-
ре агропродовольственной торговли 

формирует основную массу ограничи-
тельных барьеров. Учет различных под-
ходов и методов к обеспечению безопас-
ности и качества сельскохозяйственной 
продукции, предназначенной как для 
внутреннего потребления, так и для экс-
порта, представляют безусловный ин-
терес. В пользу данного обстоятельства 
свидетельствует еще и тот аспект, что 
с требованиями ЕС во многом перекли-
каются требования действующего рос-
сийского законодательства и законода-
тельства ЕАЭС. 
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