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ПРЕДИСЛОВИЕ
В нашей стране принят ряд Технических регламентов Российской 

Федерации, введены в действие Технические регламенты стран Тамо-
женного Союза на продукцию пищевой промышленности. Требования 
этих документов призваны защитить отечественного потребителя от не-
качественной и небезопасной продукции. Россия является крупнейшим 
рынком для поставщиков пищевой продукции всего мира, которые обя-
заны знать и выполнять требования российского закона.

В прошлом веке Россия была крупнейшим поставщиком зерна на 
европейский рынок, высококачественного масла. Сегодня наша страна 
вновь стала крупнейшим экспортером зерна на мировой рынок, надеем-
ся, что она должна стать также экспортером других высококачественных 
пищевых продуктов, в первую очередь экологически чистых.

Для того, чтобы поставлять пищевые продукты на внешний рынок, 
нужно не просто иметь современное оборудование на своих предприятиях, 
но и еще пройти сертификацию продукции в соответствии с междуна-
родными и национальными стандартами. 

При этом может потребоваться сертификация всей цепочки про-
изводства пищевых продуктов, например, для мяса необходима оценка 
качества почвы, где выращиваются корма, сертификация выращенного 
корма и ферм для содержания животных, сертификация методов забоя 
и переработки мяса, хранения и транспортировки. Проведение таких 
работ под силу только крупным агрохолдингам.

Для завоевания внешнего и внутреннего рынка необходимо знание 
международных требований к качеству и безопасности пищевых продук-
тов, важнейших международных и европейских стандартов на методы их 
контроля. Поэтому внедрение международных стандартов, утвержденных 
международными и европейскими организациями, представляет большой 
практический интерес для всех предприятий, связанных с производством 
продуктов питания.

Эта книга предназначена, прежде всего, для специалистов народ-
ного хозяйства России. Авторы в этой работе, которая была начата 
почти двадцать лет назад, попытались систематизировать все требования 
международных организаций к качеству пищевых продуктов и сделать 
доступными на русском языке основные требования стандартов качества 
и эффективных методов его контроля. Потому все пожелания, критиче-
ские замечания и указания на новые источники данных будут приняты 
авторами с благодарностью.

Авторы приносит благодарность всем коллегам за огромную помощь 
в подготовке настоящего издания.
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