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РЕЗЮМЕ
Введение. Потребление кулинарной продукции ежегодно растёт. Имея несомненные преимущества в части создания удобств, кулинарная продук-
ция одновременно является источником угроз для здоровья потребителей. Основные причины: многокомпонентность изделий, большое количество 
ручных операций при изготовлении, сложность соблюдения гигиенических требований к местам изготовления и пр. Оптимизация мониторинга про-
дукции как инструмент повышения адресности контроля и надзора представляется актуальной и значимой задачей.
Цель исследования – предложить возможные пути оптимизации мониторинга безопасности кулинарной продукции на базе анализа многолетних 
результатов лабораторных исследований продукции во всех регионах страны.
Материалы и методы. Использованы данные годовой формы федерального статистического наблюдения № 18 «Сведения о санитарном состоянии 
субъекта Российской Федерации», данные блока «Лабораторное обеспечение» Единой информационно-аналитической системы Роспотребнадзора 
(ЕИАС). Профили риска продукции построены с учётом вероятности нарушения обязательных требований безопасности и тяжести потенциаль-
ных последствий для здоровья потребителей вследствие этих нарушений.
Результаты. Установлено, что доля проб с нарушениями обязательных требований безопасности составляет примерно 3,5%. Кулинарная про-
дукция с нарушениями установленных требований встречается на объектах розничной торговли и общественного питания в 2,2–3,8 раза чаще, 
чем на объектах образования и здравоохранения. Приоритетными факторами риска кулинарной продукции для здоровья являются КМАФАнМ, 
БГКП, Staphylococcus aureus, некоторые санитарно-химические показатели, что требует обязательного лабораторного контроля при исследовании 
каждого образца продукции. Целесообразным представляется изменение структуры отбираемых в ходе мониторинга образцов с увеличением доли 
исследуемых образцов салатов, напитков (соков), смешанных блюд (гарнир и мясной либо рыбный компонент).
Ограничения исследования: анализируемый набор данных (углублённый анализ результатов мониторинга кулинарной продукции выполнен на примере 
только одного региона).
Заключение. Оптимизация мониторинга безопасности кулинарной продукции с использованием профилей риска позволяет повысить адресность 
контрольных (надзорных) мероприятий (КНМ), обеспечивает повышение выявляемости нарушений и элиминацию некачественной, небезопасной 
кулинарной продукции из оборота.
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ABSTRACT
Introduction. Ready-to-cook food products are becoming more and more popular among consumers. They have certain consumer benefits making cooking more 
comfortable; still, such products pose serious threats for consumer health. The basic reasons for that include the following: ready-to-cook products are made of 
many various components; manufacture of such products involves multiple manual operations; it is hard to observe safety requirements at production facilities; etc. 
Optimization of monitoring over such products seems relevant and significant since it can provide more targeted control and surveillance. 
The aim of this study was to suggest possible ways to optimize monitoring over safety of ready-to-cook products based on analyzing long-term results of laboratory 
tests performed on such products all over the country. 
Materials and methods. There was used data from the annual federal statistical observation form No. 18 “Information on the sanitary condition of a constituent 
entity of the Russian Federation” and data from Laboratory Support section of the Unified Information-Analytical System (UIAS) presented by the Federal Service 
for Supervision in Protection of the Rights of Consumer and Man Wellbeing (Rospotrebnadzor). Risk profiles were created for specific ready-to-cook products 
considering the likelihood of violations of mandatory safety requirements and severity of potential adverse health outcomes caused by these violations.
Results. We established that in general the proportion of samples that violated mandatory safety requirements equaled approximately 3.5%. Ready-to-cook food 
products not conforming to safety standards were detected 2.2–3.8 times more frequently at retail outlets and food providers than in educational establishments 
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кампилобактериоза, эшерихиоза, стафилококкоза, энте-
рококкоза и пр. [22, 24–27]. По данным Государственно-
го доклада «О состоянии санитарно-эпидемиологического 
благополучия населения в Российской Федерации в 2023 
году», 3,16% проб кулинарной продукции не соответство-
вали гигиеническим нормативам по микробиологическим 
показателям. Из продукции с нарушениями 13,97% проб 
относилось к кулинарным изделиям, выработанным по  
нетрадиционной технологии1.

Мораторий на плановые контрольные мероприятия на 
объектах торговли и общественного питания2 так или ина-
че сопряжён с увеличением числа случаев отравлений по-
требителей пищевой продукцией. Вспышки инфекционных 
болезней пищевой этиологии с числом пострадавших в каж-
дом случае более 20 человек фиксировались в 2022–2024 гг.  
в Москве, Приморском крае, Республике Дагестан, Ки-
ровской, Иркутской и Новосибирской областях и других 
регионах. И если в 2020 г. на объектах общественного пи-
тания и торговли было зафиксировано 13 вспышек с чис-
лом пострадавших 237 человек (в том числе 63 ребёнка),  
то в 2022 г. было уже 26 вспышек и 592 пострадавших (в том 
числе 161 ребёнок). В пищеблоках учреждений количество 
вспышек было 40 (2020 г.) и 74 (2022 г.) с числом пострадав-
ших соответственно 1223 и 22203. Во всех случаях причиной 
инфекционных болезней была продукция общественного 
питания (кулинарная продукция), что показывает не ло-
кальный, а общий характер проблемы4,5,6.

Исследования показывают, что смягчение надзорной на-
грузки на предпринимательскую деятельность отчасти сни-
жает полноту исполнения бизнесом санитарно-эпидемиоло-
гических требований, что обусловлено стремлением извлечь 
максимальную прибыль при невысоких рисках администра-
тивной или иной ответственности [28–30].

Введение
Качество и безопасность пищевой продукции являются 

одной из важных частей национальной безопасности, так 
как обеспечивают сохранение и укрепление здоровья на-
селения [1–4]. Исследования показывают, что в условиях 
значительных социально-экономических перемен, прежде 
всего связанных с пандемией COVID-19, пищевое поведе-
ние населения России претерпело существенные измене-
ния [5, 6]. Всё чаще потребители стали отдавать предпочте-
ние готовой еде из ресторанов, кафе, столовых, доставке 
готовых кулинарных блюд на дом или на работу [6–8]. Дан-
ные аналитических компаний свидетельствуют о том, что  
в 2022 г. объём рынка столовых при предприятиях и учреж-
дениях в России вырос на 15% по сравнению с 2020 г. [9], 
а оборот общественного питания в 2023 г. превысил пока-
затель 2019 г. в 1,5 раза. Опросы потребителей в середине 
2023 г. показали, что по сравнению с 2022 г. число покупок 
кулинарной продукции на онлайн-платформах увеличи-
лось в 1,4 раза [9, 10]. При этом онлайн-заказы отличаются 
высокими чеками на кулинарную продукцию и большими 
порциями [10]. Кроме того, кулинарная продукция постав-
ляется практически на все общеобразовательные объекты, 
в учреждения здравоохранения и т. п.

Российские тенденции полностью соответствуют обще-
мировым. Зарубежные исследования показывают, что по-
требление готовой кулинарной продукции выросло за по-
следнее десятилетие, и этот тренд сохранится, поскольку 
такой вид продукции в полной мере соответствует напря-
жённому образу жизни современного человека и экономит 
время, затрачиваемое на приготовление пищи [11,12].

Имея несомненные преимущества, кулинарная продук-
ция всегда вызывала и продолжает вызывать повышенную 
обеспокоенность по поводу её безопасности [11–15]. При-
чины: сложный компонентный состав, который требует 
применения непростых, зачастую дорогостоящих, методов 
контроля [16, 17]; высокие требования к гигиенической 
безопасности помещений, что связано с определённы-
ми кадровыми и финансовыми затратами [18]; большое  
количество «ручных операций» при её изготовлении [9];  
использование различных вариаций температурных режимов 
готовых блюд [19–21] и пр. Все причины повышают риски 
загрязнения продукции, особенно микробными агентами.

По данным [12, 22, 23], в кулинарной продукции об-
наруживаются сальмонелла, золотистый стафилококк и 
кишечная палочка O157 : H7, клебсиелла. Кулинарная 
продукции нередко является источником заражения по-
требителей возбудителями дизентерии Зонне (шигеллёза), 

or healthcare institutions. Total bacterial contamination (TBC), coliform bacteria (CB), S. Aureus, and certain non-conforming sanitary-chemical indicators 
are priority health risk factors of ready-to-cook products. These are subject to mandatory laboratory control when each product sample is tested. It seems 
advisable to change the structure of samples taken within monitoring activities increasing proportions of analyzed samples of salads, drinks (juices), and mixed 
dishes (meat / fish with trimmings).
Limitations. The limitations of the study include the analyzed data set (an in-depth analysis of the results of monitoring culinary products was performed on only 
one region).
Conclusion. Optimization of monitoring over safety of ready-to-cook products that involves using risk profile makes control (surveillance) activities more targeted, 
ensures a growth in a number of detected violations and withdrawal of low-quality unsafe ready-to-good products from the market.

Keywords: monitoring; ready-to-cook products; quality; safety; control; surveillance; product samples 
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дукции в конкретном регионе (данные статистики) к реко-
мендуемым (рациональным нормам потребления пищевых 
продуктов).

При формировании профилей риска кулинарной про-
дукции для каждого нормируемого показателя продукции 
рассчитывали уровень риска в соответствии с формулой (2):

Ri = Pi ∙ gi,                                        (2)
где Ri – уровень риска в отношении i-го показателя продук-
ции в год; Pi – показатель частоты нарушений на одно кон-
трольное (надзорное) мероприятие (вероятность нарушений 
требований) в отношении i-го показателя продукции в год; 
gi – показатель потенциального вреда для здоровья человека 
(коэффициент тяжести нарушений здоровья) из-за возмож-
ного несоблюдения обязательных требований в отношении 
i-го показателя продукции.

В качестве коэффициентов тяжести нарушений здоровья 
использовали значения, указанные в таблице П 7.1. «Сред-
невзвешенная тяжесть болезней по нозологическим груп-
пам» Р 2.1.10.3968–237.

Следует отметить, что предлагаемые формулы (1, 2) ори-
ентированы прежде всего на учёт нарушений продукции по 
микробиологическим и санитарно-химическим показате-
лям, характеризующим её безопасность. Включение в расчёт 
физико-химических показателей (прежде всего – показате-
лей пищевой ценности продуктов) требует изучения и пара-
метризации тяжести последствий нарушений этих показате-
лей и более сложного расчёта риска.

Результаты
Предложен алгоритм функционирования мониторинга 

безопасности продукции, основанного на риск-ориенти-
рованном подходе и анализе истории результатов инстру-
ментальных исследований качества и безопасности пищевой 
продукции, в том числе в привязке и видам экономической 
деятельности. Последнее крайне важно, поскольку продук-
ция не является самостоятельным субъектом правоотноше-
ний и отбор проб производится на конкретных производствен-
ных объектах, реализующих тот или иной вид деятельности.

Мониторинг понимали как систему постоянного изме-
рения качества и безопасности продукции в ходе производ-
ственного контроля, контрольно-надзорных мероприятий 
(КНМ) и мониторинговых закупок. Именно по совокупности 
этих данных выполняется оценка риска продукции, выделя-
ются приоритеты, задаются векторы риск-ориентированного 
надзора. Получаемые по итогам года результаты являются 
основанием для внесения корректив в оценки риска, а сле-
довательно, и в программы мониторинга, и в программы кон-
трольно-надзорной деятельности Роспотребнадзора (рис. 1).

Основная идея совершенствования мониторинга состоит 
в том, что он должен не только достаточно полно характери-
зовать безопасность продукции в обороте, но и формировать 
информационную основу для последующего планирования 
контрольно-надзорных мероприятий. Алгоритм мониторин-
га продукции предполагает на основе анализа всей совокуп-
ности данных:

•	приоритизацию по критериям безопасности видов дея-
тельности, в результате которой продукция производится 
и поступает потребителю;

•	выделение видов продукции, формирующей наибольшие 
риски для здоровья населения;

•	обоснование через построение профилей риска опти-
мальной структуры лабораторных исследований, обеспе-
чивающей высокую результативность и эффективность 
мониторинга и последующего контроля.
Для упрощения процесса на первом шаге алгоритма 

учитывали, что тяжесть последствий для здоровья от упо-

При снижении интенсивности плановых контрольно-
надзорных мероприятий (КНМ) значительно возрастает роль 
мониторинга безопасности продукции. Именно мониторинг 
как инструмент наблюдения за продукцией без принятия 
мер административного воздействия даже в случаях наруше-
ния санитарных требований и нормативов должен способ-
ствовать повышению результативности и эффективности 
государственного санитарного контроля через усиление его 
адресности и риск-ориентированной направленности. При 
этом очевидно, что тотальное наблюдение за безопасностью 
пищевой продукции практически невозможно и финансово 
затратно. Как следствие, практически во всех развитых стра-
нах реализуется риск-ориентированная модель мониторин-
га, которая изначально разрабатывалась для целей контроля 
(надзора). Целевая функция модели – минимизация рисков 
для здоровья потребителей. Цель достигается за счет адек-
ватного выделения на потребительском рынке продукции, 
формирующей повышенный риск для здоровья. Основой та-
кого выделения является анализ всей совокупности инфор-
мации о продукции, концентрация внимания надзорного 
органа на небезопасных товарах, их максимальное удаление 
из оборота и упреждающие сигналы производителям, дис-
трибьюторам, продавцам о постоянном и более пристальном 
внимании к продукции из групп повышенного риска для 
здоровья потребителя.

Цель исследования – определение подходов к оптими-
зации мониторинга безопасности кулинарной продукции 
на базе анализа результатов лабораторных исследований.

Материалы и методы
Кулинарная продукция была выбрана в качестве модель-

ного объекта, на примере которого отрабатывали общие 
подходы к оптимизации мониторинга пищевой продукции 
в обороте.

Анализу подвергали результаты лабораторного контроля 
показателей качества и безопасности кулинарной продукции, 
выполненного силами центров гигиены и эпидемиологии  
в субъектах Российской Федерации. Рассмотрены данные:

•	формы 18 «Сведения о санитарном состоянии субъек-
та Российской Федерации» (раздел 8) за 2021–2023 гг.  
в части числа исследованных показателей безопасности 
кулинарной продукции и числа проб, не соответствую-
щих установленным санитарно-гигиеническим норма-
тивам в целом по всей Российской Федерации (порядка  
600 единиц информации);

•	модуля «Лабораторное обеспечение» Единой инфор-
мационно-аналитической системы Роспотребнадзора 
(ЕИАС) по одному из регионов за 2023 г. (бюджетная 
деятельность) в части числа исследованных показателей 
качества и безопасности кулинарной продукции и коли-
чества образцов и проб, не соответствующих установлен-
ным санитарно-гигиеническим нормативам, мест отбора 
проб продукции в разрезе ОКВЭД (около 390 000 единиц 
информации).
Основными критериями приоритизации объектов мони-

торинга были риски для здоровья человека.
Риски для здоровья от небезопасной продукции рассчи-

тываются по формуле (1):
RI

ПИЩ = ∑i(Pi
I ∙ ui

I) ∙ W,                             (1)
где RI

ПИЩ – потенциальный риск причинения вреда здо-
ровью вследствие употребления населением конкретного 
пищевого продукта; Pi

I – вероятность нарушений обяза-
тельных требований безопасности к пищевой продукции 
по i-му фактору опасности в ходе одной проверки; ui

I – от-
носительный вред для здоровья, формируемый нарушени-
ем санитарно-эпидемиологических требований к i-му фак-
тору опасности пищевой продукции; W – коэффициент, 
характеризующий региональные особенности потребления 
различной пищевой продукции. Рассчитывается как от-
ношение фактического объёма (массы) потребления про-

7 Р 2.1.10.3968–23 «Руководство по оценке риска здоровью на-
селения при воздействии химических веществ, загрязняющих сре-
ду обитания». Утв. Главным государственным санитарным врачом 
Российской Федерации 06 сентября 2023 г.
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требления небезопасной кулинарной продукции одинакова 
независимо от вида деятельности. В качестве основного кри-
терия рассматривали частоту выявляемых нарушений требо-
ваний безопасности.

Наибольшая частота нарушений санитарно-эпидемио-
логических требований безопасности, предъявляемых к про-
дукции, была зафиксирована на объектах розничной торгов-
ли и составила до 12,5% исследованных образцов, примерно 
7% продукции не соответствовало требованиям безопас-
ности на предприятиях общественного питания и на объ-
ектах по уходу за гражданами с обеспечением проживания.  
На объектах образования частота обнаружений продукции  
с нарушенными требованиями составила 3,3%.

На примере отдельного региона уставлено, что 9,3% всех 
образцов исследуемой кулинарной продукции по тем или 
иным показателям не соответствовало установленным требо-
ваниям. Доля проб кулинарной продукции, не соответствую-
щих требованиям по микробиологическим показателям, со-
ставила 1,89%, по физико-химическим показателям – 29,6%. 
Несоответствий кулинарной продукции по санитарно-хими-
ческим показателям не зарегистрировано ни в одной иссле-
дованной пробе.

Наибольшие несоответствия образцов (более 10% от чис-
ла исследованных) приходились на какао, салаты, смешанные 
продукты (горячие блюда: гарнир и мясо либо рыба, блинчи-
ки с начинкой и т. п.), кисель, компот, супы и пр. (табл. 1).

Идентификация последствий нарушений и оценка тяже-
сти каждого из таких нарушений позволяет оценить риски 
той или иной кулинарной продукции и ориентировать над-
зорные органы при выборе продукции при проведении кон-
трольных мероприятий. На рис. 2 приведены сравнительные 
показатели риска для здоровья без учёта рисков, которые 
потенциально могут формироваться в результате нарушений 
физико-химических показателей продукции.

Полученные результаты в целом дают преставление об 
уровне безопасности (опасности) той или иной кулинарной 
продукции, что позволяет ориентировать надзорные органы 
в выборе продукции при проведении контрольных меро-

приятий. Лабораторное сопровождение КНМ необходимо 
осуществлять с учётом специфики выявляемых нарушений 
и тяжести последствий этих нарушений.

Физико-химические показатели (массовая доля влаги, 
массовая доля сухих веществ, жира, сахара, соли или других 
компонентов, кислотность, содержание золы и пр.), безус-
ловно, характеризуют качество продукции. Однако тяжесть 
последствий для здоровья без учёта рациона питания кон-
кретного человека установить довольно сложно. При этом 
отклонения от нормативов содержания в пищевых продук-
тах микробиологических агентов, химических примесей до-
казанно могут приводить к неблагоприятным последствиям 
для здоровья потребителей. 

Общий профиль риска кулинарной продукции, постро-
енный на основе данных мониторинга в Российской Феде-
рации (результаты контроля (надзора), производственный 
контроль, мониторинговая закупка), показал, что при-
оритетными показателями, которые необходимо в первую 
очередь включать в план лабораторного сопровождения, 
являются в порядке убывания микробиологические, сани-
тарно-химические и антибиотики (табл. 2).

Для каждого вида кулинарной продукции с нарушения-
ми были составлены профили риска и выделены показатели, 
формирующие наибольшие риски для здоровья (табл. 3).

Из табл. 3 видно, что приоритетными показателями для 
включения в план лабораторного сопровождения монито-
ринга безопасности практически для всех видов кулинарной 
продукции являются КМАФАМ, БГКП, тогда как определе-
ние S. aureus в основном следует проводить в салатной про-
дукции.

Результаты анализа безопасности на уровне региона по-
казали, что нарушения регистрировали только по микро-
биологическим показателям, удельный вес проб кулинарной 
продукции, не соответствующих требованиям по содержа-
нию КМАФАнМ, был равен 1,6%, по содержанию БГКП – 
1%, и по наличию S. aureus – 0,9%. По остальным показате-
лям безопасности превышений гигиенических нормативов 
не установлено.

Планирование КНД на следующий период
CSA planning for the next period

Планирование мониторинга на следующий период
Planning monitoring activities for the next period

Мониторинг продукции в обороте / Monitoring of products on the marker

Производственный контроль
Production control

Мониторинговые закупки
Monitoring purchases

Результаты КНД
Results of control (supervisory) actions (CSA)

Сопряжённый анализ результатов мониторинга 
•	 оценка реальной распространённости небезопасной продукции
•	 выделение видов деятельности / производственных объектов с наиболее высокой 

частотой выявления небезопасной продукции
•	 выделение приоритетных риск-индуцирующих групп и видов пищевой продукции
•	 формирование профилей риска продукции; выделение критических показателей
•	 выработка рекомендаций для риск-ориентированного контроля (надзора)

Complex analysis of monitoring results 
•	 assessment of actual prevalence of unsafe products
•	 identifying kinds of activities / production facilities where unsafe products are detected most frequently
•	 identifying priority risk-inducing groups and types of ready-to-cook products
•	 creating risk profiles of specific products; identifying crucial indicators
•	 developing recommendations for risk-based control (surveillance)
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Рис. 1. Алгоритм мониторинга продукции и связи мониторинга с контрольно-надзорной деятельностью.

Fig. 1. The algorithms for monitoring of products and the relation between monitoring and control and surveillance activities.
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Отдельной проблемой является соответствие продукции 
заявленным производителем характеристикам, в том числе 
по содержанию в ней макро- и микроэлементов. Например, 
по данным Управления Роспотребнадзора по Ростовской 
области8, из 20 исследованных образцов кулинарной про-
дукции по энергетической ценности и содержанию макроэ-
лементов ни один не соответствовал заявленным на этикетке 
показателям. Например, в яичном рулете были выявлены от-
клонения в содержании белка в сторону снижения на 61% от 
заявленного и содержании углеводов в сторону превышения 
на 389%. Факты, вероятно, свидетельствуют о недовложении 
в продукцию яиц и сыра и добавлении большего количества 
муки. В салате «Оливье» были выявлены аналогичные от-
клонения: снижение количества белка на 83% (вероятно, 
из-за недовложения колбасы или мяса) и превышение со-
держания углеводов на 116%, что свидетельствует об избытке 
содержания в продукции картофеля.

На примере региона нарушения в кулинарной продук-
ции регистрировали в основном по содержанию макрону-
триентов, энергетической ценности блюд (табл. 4).

Как видно из табл. 4, причинами отклонений продукции 
от заявленных значений могут быть недовложение или из-
быточное вложение сырья при изготовлении продуктов либо 
неправильное порционирование, о чём свидетельствуют вы-

Т а б л и ц а  1  /  T a b l e  1
Количество отобранных образцов и доля кулинарной продукции с выявленными нарушениями (в %) на примере региона* 
Quantity of taken samples and the proportion of ready-to-cook products with detected violations, in %, on the example of one region*

Продукция 
Products

Количество образцов / The number of samples

Показатели, по которым выявлены несоответствия 
Indicators that deviated from safety standardsвсего

total

из них не соответствует требованиям 
of them, non-conforming

n % (p)
Салаты 
Salads

112 21 18.8 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Смешанные продукты (гарнир) + 
мясное либо рыбное изделие) 
Mixed products (meat / fish + trimmings)

283 49 17.3 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Компот
Stewed fruit drink

220 23 10.5 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Супы 
Soup

420 40 9.5 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Напитки, соки 
Drinks, juices

67 6 9.0 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Хлеб 
Bread

106 9 8.5 Физико-химические 
Physicochemical

Шницели, тефтели, кнели мясные 
Cutlets, meatballs, quenelles

135 9 6.7 Физико-химические 
Physicochemical

Картофель отварной, пюре (гарнир) 
Boiled potato, mashed potato (trimming)

93 6 6.5 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Макароны (гарнир) 
Macaroni (trimming)

127 8 6.3 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Крупа гречневая (гарнир) 
Buckwheat cereal (trimming)

106 6 5.7 Физико-химические 
Physicochemical

Биточки 
Small cutlets

78 3 3.8 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

Котлеты 
Сutlets

237 9 3.8 Микробиологические; физико-химические 
Microbiological; physicochemical

П р и м е ч а н и е. * Учтены только те образцы кулинарной продукции, по которым в ЕАИС присутствуют  нормативы. В таблице при-
ведены только те виды продукции, по которым установлены нарушения установленных требований. ** Принимали во внимание виды 
продукции, по которым отобрано не менее 50 проб в течение одного года.
N o t e. * Only those samples of culinary products for which there are standards in the EAIS are taken into account. The table shows only those 
types of product for which violations of the established requirements have been established. ** Take into account the types of products for which 
at least 50 samples were taken within one year.

8 Результаты экспертизы кулинарной продукции. Управление 
Роспотребнадзора по Ростовской области, https://61.rospotrebnadzor.
ru/files/FGUZ/NE/byulleten%27%20po%20kulinarnim%20izdeliyam.pdf

сокие показатели нарушений по показателям «сухие веще-
ства» и «полнота вложения».

Параметры качества продукции на данном этапе пока 
сложно включать в риск-ориентированную модель мони-
торинга, поскольку данные о связи нарушений здоровья с 
показателями качества продукции отсутствуют либо непара-
метризированы. Высокие уровни отклонений от заявленных 
значений свидетельствуют о наличии проблемы и актуаль-
ности дальнейших исследований в данном направлении.

Рис. 2. Сравнительные показатели риска кулинарной продукции 
(региональные данные, 2023 г.).

Fig. 2. Comparative risk indice of ready-to-eat food (regional data, 2023).
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Т а б л и ц а  2  /  T a b l e  2
Укрупнённый профиль риска кулинарной продукции, данные по Российской Федерации
Aggregated risk profile of ready-to-cook products, on RF data

Показатель 
Index

Pi* Gi Ri

Характеристика  
риска 

Risk characteristics

Микробиологические 
Microbiological

0.0335 0.141 
кишечные инфекции / intestinal infections

4.72E–03 Значительный  
Considerable

из них патогенные микроорганизмы 
of them, pathogens

0.0004 0.141 
кишечные инфекции / intestinal infections

5.64E–05 Умеренный 
Moderate

Санитарно-химические 
Sanitary-chemical

0.0022 0.142 
другие нарушения нервной системы

other nervous system diseases

3.12E–04 Средний 
Medium

из них кадмий 
of them, cadmium

0.0003 0.088 
другие болезни почек и мочевыводящих путей 

other kidney and ureter diseases

2.64E–05 Умеренный 
Moderate

из них ртуть 
of them, mercury

0.0003 0.142 
другие нарушения нервной системы 

other nervous system diseases

4.26E–05 Умеренный 
Moderate

Антибиотики 
Antibiotics

0.0007 0.173 
болезни пищевода, желудка и ДПК 

esophagus, stomach and duodenum diseases

1.21E–04 Средний 
Medium

П р и м е ч а н и е. * Среднее значение за 2021–2023 гг.
N o t e. * The average value for 2021–2023.

Т а б л и ц а  3  /  T a b l e  3
Профиль риска кулинарной продукции, данные региона
Risk profile of ready-to-cook products, regional data

Вид продукции 
Product type

Показатель 
Index

Pi 
(частота нарушений) 
(frequency of violation)

R 
риск / risk

Уровень риска для показателя 
Risk level for a given indicator

Салаты / Salads КМАФАнМ 
The number of mesophilic 
aerobic and facultative anaerobic 
microorganisms (NMAFAnM)

0.188 2.65E–02 Высокий / High

БГКП 
Coliform Bacteria (CB)

0.125 1.76E–02 Высокий / High

S. aureus 0.145 2.04E–02 Высокий / High

Макароны / Macaroni КМАФАМ / NMAFAnM 0.039 5.50E–03 Значительный / Considerable

БГКП / CB 0.026 3.67E–03 Значительный / Considerable

Картофель отварной, пюре 
Boiled and mashed potato

КМАФАМ / NMAFAnM 0.034 4.79E–03 Значительный / Considerable

БГКП / CB 0.017 2.40E–03 Значительный / Considerable

Смешанные продукты (гарнир + 
мясное либо рыбное изделие) 
Mixed products (meat / fish + trimmings)

КМАФАМ / NMAFAnM 0.033 4.65E–03 Значительный / Considerable

БГКП / CB 0.016 2.26E–03 Значительный / Considerable

S. aureus 0.0078 1.10E–03 Значительный / Considerable

Напитки, соки / Drinks, juices КМАФАМ / NMAFAnM 0.032 4.51E–03 Значительный / Considerable

БГКП / CB 0.031 4.37E–03 Значительный / Considerable

Гуляш / Goulash КМАФАМ / NMAFAnM 0.031 4.37E–03 Значительный / Considerable

Биточки / Small cutlets КМАФАМ / NMAFAnM 0.022 3.10E–03 Значительный / Considerable

Котлеты / Cutlets КМАФАМ / NMAFAnM 0.008 1.13E–03 Значительный / Considerable

БГКП / CB 0.008 1.13E–03 Значительный / Considerable

Суп / Soup КМАФАМ / NMAFAnM 0.006 8.46E–04 Средний / Medium
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Оригинальная статья 

точно. Нами на примере региона показано, что соотношение 
количества проб, в которых установлены несоответствия 
предъявляемым требованиям по физико-химическим  
и микробиологическим показателям, составило 15 : 1.  
Отклонения кулинарной продукции от заявленных значе-
ний чаще наблюдаются по содержанию макронутриентов, 
чем по микробиологическим показателям. Недополучение 
одних макроэлементов и избыточное поступление в орга-
низм других может формировать риски для здоровья по-
требителей. Интерес представляет изучение интенсивности 
этих отклонений и их влияния на здоровье населения.

Данное исследование является рекогносцировочным, 
дальнейшие усилия планируется направить на сбор допол-
нительной информации о результатах мониторинга кули-
нарной продукции на других территориях Российской Фе-
дерации. Анализ позволит выявить наличие или отсутствие 
региональных различий в качестве и безопасности продук-
ции, а также дать адресные рекомендации по оптимизации 
мониторинга кулинарной продукции на территории страны. 
Для приоритизации отдельных видов продукции по риску 
для здоровья потребителей актуальны исследования, на-
правленные на установление объёмов потребления различ-
ных видов кулинарной продукции и масштабов воздействия.

Заключение
Мониторинг является системой, обеспечивающей пони-

мание общего уровня безопасности кулинарной продукции 
на потребительском рынке страны и информационной ба-
зой для повышения адресности и направленности контроль-
но-надзорных мероприятий. Организация мониторинга 
на базе риск-ориентированного подхода на современном 
этапе в полной мере соответствует задачам и потребностям 
общества по обеспечению безопасности кулинарной про-
дукции в обороте. На примере одного из регионов авторами 
установлено, что мониторинг позволяет выявить объекты, 
предлагающие населению кулинарную продукцию, не от-
вечающую требованиям безопасности. Так, в изученном 
субъекте Российской Федерации нарушения требований  
к кулинарной продукции чаще всего фиксируются в рознич-
ной торговле, на объектах, предоставляющих продукты пи-
тания и напитки, на предприятиях общественного питания. 
В данном регионе кулинарную продукцию при организации 
надзорной деятельности необходимо отбирать в первую 
очередь на таких объектах. Структура отбираемых образцов  
и лабораторных исследований требует оптимизации с учё-
том потенциальных рисков для здоровья потребителей. На 
исследованной территории целесообразно увеличение числа 
отбираемых образцов в отношении таких видов кулинарной 
продукции, как салаты, напитки (соки), макаронные изде-
лия, смешанные виды блюд (гарнир и мясной либо рыбный 
компонент). Структура лабораторных исследований должна 
соответствовать профилю риска продукции. До 80% иссле-
дований целесообразно проводить в отношении приори-
тетных показателей. Таковыми для всех видов кулинарной  
продукции являются КМАФАМ и БГКП. Определение  
S. aureus следует проводить преимущественно в салатной 
продукции, а прочие нормируемые показатели исследо-
вать по остаточному принципу. Оптимизация мониторинга  
безопасности кулинарной продукции посредством опреде-
ления приоритетных объектов для отбора проб продукции, 
выделения типов продукции, обладающей наибольшим 
риском, использование профилей риска при выделении 
рисковых показателей для лабораторного сопровождения 
мониторинга продукции будут способствовать выявлению 
нарушений, последующей элиминации небезопасной про-
дукции из оборота в ходе контрольно-надзорных меропри-
ятий и повышению общей безопасности потребителей.

Перспективным направлением развития мониторинга 
пищевой продукции в целом и кулинарных изделий в част-
ности является учёт показателей качества, в том числе в рам-
ках риск-ориентированной модели.

Обсуждение
Потребление кулинарной продукции ежегодно растёт, 

что связано с изменением пищевых привычек людей и их 
образа жизни не только в Российской Федерации, но и в дру-
гих странах. Меняются и методы приобретения продукции, 
растёт роль онлайн-торговли и доставки продукции на дом 
потребителям.

Региональные данные показывают, что на объектах здра-
воохранения частота обнаружений кулинарной продукции 
с нарушениями в 2,2–3,8 раза ниже, чем на объектах роз-
ничной торговли и общественного питания. Эти данные 
корреспондируются с полученными в Санкт-Петербурге, 
где больше всего неудовлетворительных проб кулинарных 
изделий было обнаружено в кафе, ресторанах, столовых и 
закусочных, тогда как в учреждениях здравоохранения и об-
разования продукция в основном соответствовала предъяв-
ляемым требованиям [31]. Эти результаты доказывают, что 
при проведении мониторинга кулинарной продукции необ-
ходима концентрация усилий в первую очередь на объектах 
розничной торговли и общественного питания.

В государственных докладах и источниках, содержащих 
информацию о качестве и безопасности кулинарной про-
дукции [28], приводятся данные о количестве проб кулинар-
ной продукции, не соответствующих требованиям по тому 
или иному нормируемому показателю. Это не позволяет 
определить, какое количество образцов продукции было 
исследовано на разные показатели и какая доля образцов 
из исследованных проб не соответствовала требованиям по 
одному или нескольким показателям. На примере региона 
показано, что 9,3% отобранных образцов кулинарной про-
дукции не соответствовало требованиям по тому или иному 
показателю, а оценка проб характеризует продукцию иначе.

Анализ литературных источников показал, что про-
дукция кулинарная или готовая к употреблению формиру-
ет риски для здоровья в первую очередь за счёт нарушения 
требований к микробиологической безопасности. К такому 
выводу пришли многие учёные [12, 14, 16, 18, 19, 21], под-
тверждение получено и в нашем исследовании. Физико-хи-
мические свойства кулинарной продукции изучены недоста-

Т а б л и ц а  4  /  T a b l e  4
Пробы кулинарной продукции региона с выявленными 
нарушениями предъявляемых требований к качеству товара
Samples of ready-to-cook products taken in a region with detected 
violations of mandatory requirements to product quality

Показатель 
Index 

Количество проб продукции 
The number of product samples

всего
total

из них с выявленными нарушениями 
of them with detected violations

n % 

Углеводы / Сarbohydrates 31 17 54.8
Сухие вещества 
Dry components

262 130 49.6

Белки / Proteins 41 18 43.9
Белки + углеводы 
Proteins + carbohydrates

357 149 41.7

Энергетическая ценность 
Energy value

398 165 41.5

Жиры / Fats 270 100 37.0
Полнота вложения 
Completeness of a dish

328 107 32.6

Масса / Weight 383 9 2.3
Пероксидаза / Peroxidase 263 2 0.8
Зола / Ash 331 2 0.6
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