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ХАССП (HACCP) - анализ рисков и критические контрольные точки. 

Это система управления безопасностью пищевых продуктов, которая 
позволяет предприятию сконцентрироваться на контрольных критических 
точках. Данная система поможет предприятию снизить риски, связанные с 
безопасностью пищевого продукта. 

Настоящая статья посвящена опыту ведущих стран Западной Европы 
по правовой регламентации системы ХАССП. Тот факт, что Казахстан 
импортирует большое количество пищевых продуктов, изготовляемых 
европейскими фирмами и странами ЕврАзЭс, делает интересным и полезным 
содержание данной статьи также для многочисленных потребителей этой 
продукции в нашей стране. 

Принципы ХАССП в законодательство ЕС были включены более 
двадцати пяти лет назад Директивой Совета № 93/43/ЕЭС от 14 июня 1993 г. 
о гигиене пищевых продуктов. Результатом введения ее норм в национальное 
законодательство государств - членов ЕС - стало принятие большинством 
стран Европы национальных актов, реализующих систему ХАССП на своей 
территории. Анализ содержания национальных актов показывает, что в 
большинстве стран Европы система ХАССП рассматривается как составная 
часть (один из элементов) более общей системы мер по гигиене питания. 
Наиболее наглядно это видно в Великобритании, где на основе базового Акта 
о пищевой безопасности 1990 г. (The Food Safety Act 1990), являющемся так 
называемым «первичным» пищевым законодательством (the primary food 
law), 12 июля 1995 г. были приняты Регламенты пищевой безопасности 
(Общая гигиена питания) 1995 г. № 1763. Они входят во «вторичное» 
пищевое законодательство (the secondary food law). Однако оба эти 
документа представляют собой «горизонтальное» законодательство, 
предъявляющее требования ко всем участникам или стадиям 
производственной цепочки пищевого продукта или к большинству категорий 
пищевых продуктов [1]. 

Для внедрения системы HACCP (ХАССП) производители обязаны не 
только исследовать собственный продукт и методы производства, но и 
применять эту систему и её требования к поставщикам сырья, 



вспомогательным материалам, а также к системе оптовой и розничной 
торговли. 

Требование о внедрении и поддержании процедур, основанных на 
принципах HACCP (ХАССП), при осуществлении процессов производства 
(изготовления) пищевой продукции было внесено в 2013 году в Технический 
регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции» от 9.11.2011 г. для всех изготовителей пищевой продукции на 
территории Таможенного союза, поэтому Казахстанские товары, не 
соответствующие нормам ХАССП не смогут выйти на рынки стран 
Таможенного союза и дальнего зарубежья. 

На сегодняшний день сертифицированы по стандартам построенным 
по принципам HACCP (ХАССП) лишь у 5% пищевиков РК, тогда как в 
Беларуси, например, 75% перерабатывающих предприятий уже перешли на 
новые стандарты [2]. 
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