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Системите за управление, базирани на стандар-
тите ISO 9001 не контролират само качеството на 
продукта/услугата и по-точно е те да бъдат наре-
чени „Системи за управление”. Те се базират и на 
задължителните нормативни документи. Имат ед-
наква структура. Организациите, които се стремят 
непрекъснато да подобряват дейността си по уп-
равлението и усъвършенстването си по отношение 
на непрекъснато удовлетворяване на клиентите и 
спазване на нормативните документи, разработват, 
внедряват и сертифицират БДС EN ISO 9001:2008 
Системи за управление на качеството.

За целите на стандарта се прилагат термините и 
определенията, дадени в ISO 9000:2005 – Системи 
за управление – система, позволяваща да се съз-
дадат политика и цели и тези цели да се постигнат.

Стандартът ISO 22000:2005 е създаден да рабо-
ти заедно с ISO 9001 и съпътстващите го стандар-
ти (раздели 0.2;0.3. ISO/TS 22004 Системи за упра-
вление на безопасността на храните. Ръководство 
за прилагане на ISO 22000:2005 Система за упра-
вление на безопасността на храните – Изисквания 
към организациите от хранителната верига).

Министърът на земеделието и храните и минис-
търът на здравеопазването провеждат държавната 
политика в областта на безопасността на храните 
(чл. 2а от Закона за храните).

Фирмената документация в хранителната про-
мишленост по отношение на безопасността на хра-
ните е задължителна и се разработва и управлява 
съгласно нормативните актове и стандарти от Ев-
ропейското законодателство и това в България.

„Безопасност на храната” е разбирането, че 
храната няма да причини увреждане на потреби-
теля, когато тя е приготвена и/или консумирана в 
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съответствие с предвидения начин на употреба.
във всеки обект за производство на храни трябва 

да работи лице, назначено по трудов договор, което 
притежава висше или средно образование в облас-
тта на хранителната промишленост или има придо-
бита квалификация в същата област по Закона за 
занаятите (чл. 23 ал. 2. от Закона за храните).

Първият документ от фирмената документация 
е проектът на обекта за производство и/или тър-
говия с храни. Изграждането на обекти за произ-
водство и търговия с храни се осъществява при 
спазване на изискванията на Раздел І. Общи изис-
квания към обектите за производство и търговия с 
храни от Закона за храните. Проектът, технологич-
ният план и местоположението на помещенията, 
където се приготвят, обработват или преработват 
храни, се изпълняват по начин, който позволява 
прилагане на добрите хигиенни практики, включи-
телно и защита на храните от замърсяване между 
и по време на операциите (чл. 21 ал. 1 от наредба 
№ 5 за хигиената на храните).

Регистрация на обектите, в които ще се произ-
вежда и/или търгува с храни е по чл. 12 от Закона 
за храните – Производство и търговия с храни в 
страната се извършва само в обекти, регистрирани 
по реда на закона, които:

1) Отговарят на хигиенните и/или на ветеринар-
но-санитарните изисквания, определени с норма-
тивен акт;

2) Имат разработена технологична документа-
ция за групите храни, които ще се произвеждат в 
обекта или прилагат национални стандарти или 
стандарти, разработени от браншови организации 
и одобрени от компетентен орган.

3) Имат въведени:
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а) добри практики за производство и търговия 
с храни и система за анализ на опасностите и кри-
тични контролни точки или процедури в съответ-
ствие с нейните принципи, когато цялостното внед-
ряване на системата е неприложимо;

б) система за управление на безопасността на 
храните (§1. т. 4. Допълнителни разпоредби от За-
кона за храните).

„Добра практика” е системата от основни хи-
гиенни и технологични правила за работа, които 
се прилагат при производството и търговията на 
храни, за да се сведе до приемлив минимум рис-
кът от замърсяване на храните чрез производстве-
на или човешка дейност. Правилата се отнасят до 
проектирането, състоянието и поддържането на 
сградите, помещенията, машините, апаратите и 
техническите съоръжения, използваните суровини, 
основни, спомагателни и опаковъчни материали, 
тяхното приемане и съхраняване, хигиената и обу-
чението на персонала, системите за проследяване 
и контрол на качеството и технологичния процес, 
воденето на документация.

„анализ на опасностите и критични контролни 
точки (наССР)” е система за осигуряване безопас-
ността на храните във всички звена от хранителна-
та верига от добиването на суровините до крайния 
потребител, която се основава на следните прин-
ципи: идентифициране на потенциалните опаснос-
ти, които трябва да се предотвратят, елиминират 
или намалят до приемливи нива; идентифициране 
на критичните контролни точки в технологичния 
процес, чийто контрол осигурява предотвратяване, 
елиминиране или намаляване на опасностите до 
приемливи нива; определяне на критични граници 
за всяка критична контролна точка, които разгра-
ничават приемливото от неприемливото ниво за 
предотвратяване, елиминиране или намалява-
не на опасностите; определяне и внедряване на 
ефективни процедури за мониторинг на критич-
ните контролни точки; определяне на коригиращи 
действия, когато мониторингът показва, че критич-
ната контролна точка е извън контрол; определяне 
на процедури за регулярно верифициране ефек-
тивността на мерките за прилагане на посочените 
принципи; определяне на документите и записите, 
които съобразно естеството и големината на пред-
приятието потвърждават ефективното прилагане 
на посочените принципи (§ 1. т. 2. Допълнителни 
разпоредби от Закона за храните).

в чл. 17 от Закона за храните е дадено, че:
(1) Производителите и търговците на храни, 

включително лицата, които осъществяват първично 
производство и свързани с него дейности, са длъж-
ни да спазват хигиенните изисквания и да прилагат 
добри практики на всички етапи на производството, 
преработката и дистрибуцията на храните.

(2) Министърът на здравеопазването и минис-

търът на земеделието и храните определят с на-
редба:

1. Изискванията към производителите и търго-
вците на храни, включително към лицата, които 
осъществяват първично производство и свързани 
с него дейности;

2. Хигиенните изисквания при първичното про-
изводство;

3. Хигиенните изисквания към обектите за про-
изводство и търговия с храни;

4. Условията за производство и търговия с храни.
(3) За изпълнение на изискванията по ал. 2 

браншовите организации на производителите и 
търговците на храни съвместно с компетентните 
органи разработват по подотрасли ръководства 
за прилагане на добри практики и за внедряване 
на системата за анализ на опасностите и критични 
контролни точки при производството и търговията 
с храни. Тези ръководства се утвърждават от ми-
нистъра на земеделието и храните, съответно от 
министъра на здравеопазването – за бутилирани 
натурални минерални, изворни и трапезни води.

(4) При утвърждаването на ръководствата по 
ал. 3 съответният министър взема предвид стано-
вището на центъра за оценка на риска, изготвено 
при спазване на следните изисквания:

1. Съответствие на ръководствата с изисквани-
ята на кодекс алиментариус (Codex Alimentarius);

2. Приложимост за отрасъла, за който са раз-
работени;

3. Съответствие с нормативните изисквания;
4. Съгласуваност с ръководства на Европейска-

та комисия за въвеждане на процедури, основани 
на принципите на системата за анализ на опасно-
стите и критични контролни точки.

Производителите и търговците на храни внедря-
ват, прилагат и поддържат система за управление 
на безопасността на храните (СУБ) или система за 
анализ на опасностите и критични контролни точ-
ки, а когато цялостното внедряване на система е 
неприложимо – процедури в съответствие с прин-
ципите на системата за анализ на опасностите и 
критични контролни точки. Производителите и тър-
говците извършват преглед на системата и я акту-
ализират в случаите на извършени промени в про-
дукта, процеса като цяло или в който и да е негов 
етап (чл. 18. от Закона за храните).

Браншовите организации на производителите 
на храни: разработват по браншове ръководства 
за добри практики и ръководства за въвеждане на 
системата за анализ на опасностите и критични 
контролни точки при производството на храни, как-
то и други професионални изисквания с цел осигу-
ряване на качеството и безопасността на храните 
(чл. 37 ал. 2).

Българската агенция по безопасност на храните 
(БаБХ) извършва официален контрол върху всич-
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ки храни с изключение на бутилирани натурални 
минерални, изворни и трапезни води, които са към 
Министерството на здравеопазването (чл. 28 ал. 1 
и 3 от Закона за храните). БаБХ извършва и оценка 
на съответствието на качествените характеристики 
на храните с изискванията на национални стандар-
ти и стандарти, разработени от браншови организа-
ции и одобрени от компетентен орган и технологич-
ни документации (чл. 28 ал. 2 от Закона за храните). 
БаБХ провежда вътрешни и външни одити. Одити-
те се провеждат при спазване на изискванията за 
независимост и прозрачност (чл. 28 ал. 1).

въз основа на резултатите от одита БаБХ пред-
приема мерки, за да осигури постигането на целите 
на Регламент 882/2004 на Европейския парламент 
и Съвета на Европейския съюз (чл. 28 ал. 2).

наССР системата може лесно да се интегрира 
в други системи за управление – например с БДС 
ISO 22000:2006, БДС ISO 9001:2008.

целта на БДС ISO 22000:2006 е да хармонизи-
ра на глобално ниво изискванията за управление 
безопасността на храната за компаниите в храни-
телната верига. в частност той е предназначен за 
прилагане от организации, търсещи по-концентри-
рана, съгласувана и интегрирана система за уп-
равление на безопасността на храните, отколкото 
това се изисква нормално по закон. Той изисква от 
организацията да изпълни всички приложими за-
конови и нормативни изисквания, свързани с безо-
пасността на храните чрез своята СУБ.

в БДС ISO 22000:2006, т. 4.2 са представени из-
искванията към документацията както следва.

4.2.1. Основни положения. Документацията на 
системата за управление на безопасността на хра-
ните трябва да включва:

– документирани изложения на политиката и 
целите по безопасност на храните,

– документирани процедури и записи, изисква-
ни от този Международен Стандарт, и

– документи, необходими на организацията за 
осигуряване на ефективно разработване, внедря-
ване и актуализиране на системата за управление 
на безопасността на храните.

4.2.2. Управление на документите.
Документите, които влизат в структурата на СУБ 

на храните се управлява с цел да се регламенти-
рат отговорностите, компетентностите и пълномо-

щията относно тяхното създаване, поддържане, 
проверка, утвърждаване, разпространение и изме-
нение.

всички документи, които са част от СУБ на хра-
ните се:

а) означават (идентифицират) еднозначно;
б) създават по точно определени правила;
в) проверяват, одобряват и разпространяват от 

упълномощени лица;
г) актуализират при необходимост;
д) при замяна с променени документи се уни-

щожават и/или архивират.
висшето ръководство на организацията дефи-

нира, документира и комуникира своята политика 
по безопасност на храните. висшето ръководство 
осигурява политиката по безопасност на храните, 
която е подходяща за ролята на организацията в 
хранителната верига, съответства както на зако-
новите и нормативните изисквания, така и на съв-
местно договорените изисквания на клиентите за 
безопасност на храните (5.2. Политика по безопас-
ност на храните БДС ISO 22000:2006).

Разработката е по проект, финансиран от Фонд 
„научни изследвания” към Министерството на об-
разованието, младежта и науката.
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