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Аннотация. В XXI веке пищевая аллергия стала одной из важных и трудно устраняемых проблем 
здравоохранения, пищевой промышленности и общественного питания. Хотя пищевая аллергия может 
поражать относительно небольшую часть населения, аллергическая реакция может быть тяжелой и по-
тенциально смертельной, поэтому в соответствующих нормативных документах указано, что аллерге-
ны угрожают безопасности пищевой продукции. Причем компоненты, употребление которых может 
вызвать аллергические реакции, указываются в составе пищевой продукции независимо от их количе-
ства. На настоящий момент минимизация негативного влияния аллергенов на здоровье потребителей в 
основном осуществляется за счет предупредительной маркировки упакованной пищевой продукции. 
Спецификой предприятий общественного питания является отсутствие возможности маркировки каж-
дого готового блюда перед подачей его потребителю. Кроме того, риск «перекрестного загрязнения» 
аллергенами в процессе приготовления готовых блюд на предприятиях общественного питания возрас-
тает из-за того, что за короткое время в одном помещении готовятся одновременно десятки разных 
блюд. Минимизировать риск негативного воздействия на здоровье потребителей от наличия аллергена 
в приготовленных на предприятиях общественного питания блюдах позволит актуализация с использо-
ванием методологии VIAL® – программ обязательных предварительных мероприятий, которые реали-
зуются основанными на принципах HACCP системами менеджмента безопасности, и использование 
риск-ориентированного подхода для управления аллергенами. 
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Abstract. In the 21st century, food allergies have become a significant and challenging issue in healthcare, the 

food industry, and the catering industry. Although food allergies may affect a relatively small percentage of the 

population, allergic reactions can be severe and potentially fatal. Therefore, relevant regulations specify that 

food safety hazards include allergens. Furthermore, ingredients that can cause allergic reactions are listed in 

food products, regardless of their quantity. Currently, the negative impact of allergens on consumer health is 

primarily minimized through warning labeling of packaged food products. A specific feature of catering 

establishments is the inability to label each prepared dish before serving. Furthermore, the risk of cross-

contamination with allergens during the preparation of cooked dishes in catering establishments increases due 

to the fact that dozens of different dishes are prepared simultaneously in a single room within a short time. 

Minimizing the risk of negative impact on consumer health from the presence of allergens in food prepared in 

catering establishments will be achieved by updating mandatory preliminary measures programs, which are 

implemented by HACCP-based safety management systems, using the VIAL® methodology, and by using a 

risk-based approach to allergen management. 
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Введение. Одной из глобальных проблем в 

области безопасности пищевых продуктов, с 

которой столкнулось человечество в послед-

ние годы, является рост численности людей с 

аллергией на различные пищевые продукты.  

Пищевая аллергия (Food allergy) – это «не-

гативная реакция организма человека на пи-

щевой продукт, в развитии которой участвует 

иммунная система» [1]. Она ошибочно распо-

знаѐт белки пищи как опасные и реагирует на 

них, провоцируя возникновение негативных 

последствий.  

Как отмечает G.A. Stankovich с коллегами, 

в течение последних десятилетий наблюдает-

ся устойчивый рост распространенности пи-

щевой аллергии [2]. Л. В. Беркетова приводит 

данные, согласно которым во втором десяти-

летии XXI века от данной патологии страда-

ют от 2 до 7% взрослого населения земного 

шара [3]. 

Потенциально аллергическую реакцию 

способен вызвать практически любой про-

дукт питания. Тем не менее, как подчеркивает 

H. Sampson с соавторами, в 90% случаев при-

чиной пищевой аллергии выступают так на-

зываемые «большие восемь» высокоаллер-

генных продуктов: арахис, орехи, яйца, коро-

вье молоко, рыба, ракообразные моллюски, 

пшеница и соя [4]. 

Перечень приоритетных в Российской Фе-

дерации аллергенов приведѐн в ТР ТС 

022/2011 «Пищевая продукция в части еѐ 

маркировки». Этот перечень полностью гар-

монизирован с законодательством ЕС1.  

Использование для улучшения потреби-

тельских свойств пищевых продуктов неко-

торых красителей, консервантов, ферментов, 

загустителей, эмульгаторов и усилителей 

вкуса увеличивает риск пищевой аллергии у 

потребителей. [5] По утверждению Европей-

ской академии аллергии и клинической им-

мунологии (EAACI), пищевая аллергия может 

привести к «значительной заболеваемости, 

негативно повлиять на качество жизни и быть 

дорогостоящей с точки зрения медицинского 

обслуживания»2.  

Как подчеркивается в работах ряда авто-

ров, пищевая аллергия представляет собой 

особую угрозу на фоне сопутствующих забо-

леваний: бронхиальной астмы, атопического 

дерматита, ангиоотека и крапивницы. В ис-

следовательской среде эту опасность связы-

вают с тем, что у пациентов с подобным ком-

плексом заболеваний высока предрасполо-

женность к развитию острых критических 

состояний, требующих оказания интенсивной 

и реанимационной помощи [6, 7]. 

                                                   
1
 ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее марки-

ровки. URL: https://docs.cntd.ru/document/902320347? 

ysclid=micurfsext257224848 (дата обращения 02.04.2026) 
2
 EAACI food allergy and anaphylaxis guidelines: diagno-

sis and management of food allergy. URL: https:// 

www.research.ed.ac.uk/en/publications/eaaci-food-

allergy-and-anaphylaxis-guidelines-,diagnosis-and-manag 

(дата обращения 08.04.2026) 

https://docs.cntd.ru/document/902320347?%20ysclid=micurfsext257224848
https://docs.cntd.ru/document/902320347?%20ysclid=micurfsext257224848
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Хотя пищевая аллергия может поражать 

относительно небольшую часть населения, 

аллергическая реакция может быть тяжелой и 

потенциально смертельной, поэтому в соот-

ветствующих нормативных документах ука-

зано, что «опасности, угрожающие безопас-

ности пищевой продукции, включают аллер-

гены»1,2. 

Практически до настоящего времени 

управление аллергенами сводилось к преду-

преждению потребителей о наличии аллерге-

нов в пищевом продукте путем внесения со-

ответствующей информации в маркировку 

упакованного пищевого продукта3. 

Спецификой предприятий общественного 

питания является отсутствие возможности 

маркировки каждого готового блюда перед 

подачей его потребителю, а, следовательно, 

стратегия минимизации потенциального рис-

ка негативного воздействия аллергенов на 

здоровье потребителей на предприятиях об-

щественного питания должна учитывать спе-

цифические особенности негативного воздей-

ствия аллергенов, содержащихся в неупако-

ванных продуктах. 

Целью данного исследования является 

сравнительная оценка существующих страте-

гий минимизации потенциального риска не-

гативного воздействия аллергенов на здоро-

вье потребителей пищевых продуктов. 

Научная новизна работы. На основании 

анализа существующих систем менеджмента 

безопасности пищевых продуктов и с учетом 

специфических особенностей производства 

пищевых продуктов на предприятиях обще-

ственного питания обоснована необходи-

мость актуализации программ обязательных 

предварительных мероприятий систем ме-

неджмента безопасности, основанных на 

принципах HACCP, и для осуществления ак-

туализации рекомендована методология 

                                                   
1
 ГОСТ Р ИСО 22000–2019. Системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции. Требования к орга-

низациям, участвующим в цепи создания пищевой  

продукции. Москва: Стандартинформ, 2019. 42 с. 
2
 ГОСТ Р 51705.1-2024 Системы менеджмента качест-

ва. Управление качеством и безопасностью пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. Общие тре-

бования. https://docs.cntd.ru/document/1305822960. (да-

та обращения 10.04.2026) 
3
 ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее марки-

ровки. https://docs.cntd.ru/document/902320347?ysclid= 

micurfsext257224848 (дата обращения 09.04.2026) 

оценки рисков VITAL®. Показано, что для 

управления аллергенами с целью минимиза-

ции их возможного негативного влияния на 

здоровье потребителя на предприятиях обще-

ственного питания необходимо использовать 

риск-ориентированный подход. 

Методы и объекты исследования. Мето-

дологическую базу работы составили анализ, 

систематизация и обобщение данных, извле-

ченных из изученных источников. В качестве 

объекта исследования выступила отечествен-

ная и зарубежная научная литература по рас-

сматриваемой проблеме, опубликованная в 

течение последнего десятилетия. 

Результаты исследования. По утвержде-

нию Д. Ш. Мачарадзе, пищевая аллергия воз-

никает, когда иммунная система ошибочно 

определяет некоторые компоненты продуктов 

как вредные и реагирует на них. При первом 

контакте с аллергеном вырабатываются осо-

бые антитела, которые «перемещаются по 

крови и прикрепляются к клеткам иммунной 

системы» [1]. После первичного контакта 

иммунная система сохраняет память об ал-

лергене, поэтому при повторном попадании 

развивается негативный ответ организма. 

Симптоматика варьируется от отеков и по-

вышения температуры до тяжелых состояний: 

астмы, крапивницы, отека Квинке и анафи-

лактического шока [2, 3]. 

Потребители с пищевой аллергией харак-

теризуются различными порогами чувстви-

тельности, то есть минимальными дозами ал-

лергена, способными инициировать реакцию. 

Нередко даже микроколичества аллергена, 

присутствующего в продукте питания, спо-

собны нанести ущерб здоровью [4]. Именно с 

учетом этого обстоятельства в разделе 4.4 ТР 

ТС 022/2011 «Общие требования к указанию 

в маркировке состава пищевой продукции» 

закреплено правило: компоненты, способные 

провоцировать аллергические реакции, под-

лежат обязательному указанию в составе не-

зависимо от их количественного содержания4. 

Однако даже при отсутствии аллергена в 

исходном сырье, использованном для приго-

товления блюда на предприятии обществен-

ного питания, риск возникновения аллергиче-

ской реакции у потребителя исключить нель-

                                                   
4
 ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее мар-

кировки. URL: https://docs.cntd.ru/document/902320347. 

(дата обращения 08.04.2026) 

https://docs.cntd.ru/document/902320347?ysclid=%20micurfsext257224848
https://docs.cntd.ru/document/902320347?ysclid=%20micurfsext257224848
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зя. Это определяется тем, что при расчѐте 

риска «учитывают количество продукта, ко-

торое потребляют за один приѐм пищи, кон-

центрацию аллергена в продукте и совмест-

ное потребление с другими продуктами, так-

же содержащими аллергенный ингредиент» 

[2]. 

Таким образом, суммарное содержание ал-

лергенов в готовом продукте может превы-

сить допустимые пороговые значения. 

Одним из этиологических факторов пище-

вой аллергии выступает так называемая «пе-

рекрѐстная аллергия» – специфическая им-

мунная реакция организма на несколько ал-

лергенов, обладающих сходной структурной 

организацией [7]. В данном случае у челове-

ка, чувствительного к одному раздражителю, 

при контакте с другими веществами могут 

возникать аналогичные симптомы. Иллюст-

ративным примером служит следующая зако-

номерность: после употребления некоторых 

сырых (не прошедших термическую обработ-

ку) фруктов, овощей, специй и орехов аллер-

гические проявления преимущественно раз-

виваются у лиц, уже имеющих аллергию на  

пыльцу растений1. 

Сотрудниками Республиканского научно-

специализированного центра аллергологии 

Таджикистана (РНСЦА) было проведено об-

следование 195 пациентов с аллергическими 

заболеваниями. На основе углубленного ана-

лиза клинического анамнеза установлен 

спектр пищевых аллергенов, демонстрирую-

щих высокую сенсибилизирующую актив-

ность. Наибольшая доля чувствительности 

зафиксирована к томату (22,4%) и моркови 

(16,3%). К группе значимых аллергенов 

(14,3%) отнесены картофель, мед, горох и 

пшеничная мука. Несколько меньшую, но 

выраженную сенсибилизацию вызывали 

апельсин и абрикос (12,2%), арбуз (10,2%), а 

также персик, яблоко и куриное мясо (8,1%). 

Замыкает перечень грецкий орех (6,1%), се-

мена подсолнечника и клубника (по 4,1%), 

тогда как арахис, куриный белок, желток и 

молоко показали минимальную долю реакций 

(2,0%) [8]. 

                                                   
1
 EAACI food allergy and anaphylaxis guidelines: diagno-

sis and management of food allergy URL: 

https://www.research.ed.ac.uk/en/publications/eaaci-food-

allergy-and-anaphylaxis-guidelines-,diagnosis-and-manag 

(дата обращения: 10.04.2026) 

Специфической особенностью процессов 
приготовления кулинарных изделий на пред-
приятиях общественного питания является то, 
что за короткое время в одном помещении го-
товятся одновременно десятки разных блюд. 
При этом используется общее оборудование 
(фритюрницы, грили), инвентарь (разделочные 
доски, ложки, ножи, шпатели, щипцы и др.) и 
посуда (миски, кастрюли, сковородки и др.), а 
в воздухе могут присутствовать брызги и пар 
от приготавливаемой пищи. Все это увеличи-
вает риск перекрестного контакта с аллерге-
нами [2, 9].  

Высокий риск возникновения аллергии у 
посетителей ресторанов и других предпри-
ятий общественного питания подтверждается 
фактическими данными. По утверждению 
Брайан Эндрес А с соавторами, в Хорватии 
«74% инцидентов, связанных с пищевыми 
аллергенами, происходит в нерасфасованной 
(ресторанной) среде» [10]. 

59% случаев госпитализации из-за пище-
вой анафилаксии (тяжелая форма пищевой 
аллергии) в Великобритании связано с заве-
дениями общественного питания [10]. Более 
того, исследование Р. С. Ориэл с соавторами 
показывает, что 53,9% реакций пищевой ал-
лергии в ресторанах США произошло даже 
несмотря на уведомление персонала рестора-
на о риске наличия аллергенов в некоторых 
блюдах [11]. 

В Швейцарии был проведен телефонный 
опрос 387 предприятий общественного пита-
ния о реализованных ими системах информи-
рования потребителей о содержании аллерге-
нов в их продукции. 

Результаты опроса: 
1) большинство предприятий (86%) предос-

тавляют устную информацию об аллергенах; 
2) 14% предоставляют письменную ин-

формацию потребителю сразу или по запросу; 
3) наиболее часто используемая система 

информирования об аллергенах – указание 
всех ингредиентов (35,2%); 

4) значительное количество предприятий 
(39,8%) не размещают уведомление о том, как 
получить информацию об аллергенах [12].  

На основании полученных данных иссле-
дователи сформулировали следующее заклю-
чение: предприятия, реализующие неупако-
ванную продукцию (в частности, организации 
ресторанного бизнеса), обязаны доводить до 
потребителей информацию об аллергенах ли-
бо в форме письменной декларации, либо 

https://www.research.ed.ac.uk/en/publications/eaaci-food-allergy-and-anaphylaxis-guidelines-,diagnosis-and-manag
https://www.research.ed.ac.uk/en/publications/eaaci-food-allergy-and-anaphylaxis-guidelines-,diagnosis-and-manag
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в устной форме при условии наличия пись-
менного указания о способе получения такой 
информации [12]. 

Регламент Европейского парламента и Со-
вета (ЕС) № 1169/2011, в свою очередь, уста-
навливает обязательность предоставления 
сведений о «любом ингредиенте или техноло-
гической добавке, вызывающих аллергию или 
непереносимость, используемых при произ-
водстве или приготовлении пищевых продук-
тов и все еще присутствующих в готовом 
продукте даже в измененной форме»1. 

Таким образом, риск возникновения ал-
лергии у посетителей ресторанов и других 
предприятий общественного питания, под-
твержденный фактическими данными, вызы-
вает необходимость совершенствования сис-
темы информирования посетителей предпри-
ятий общественного питания о распростра-
нѐнных пищевых аллергенах в готовых блю-
дах и минимизации риска содержания в них 
незаявленных аллергенов 

Под управлением аллергенами как на про-
мышленных предприятиях, так и в сфере об-
щественного питания понимается «комплекс 
организационных, технологических и сани-
тарно-гигиенических мер, реализация кото-
рых позволяет минимизировать риск перекрѐ-
стного загрязнения продукции аллергенами, а 
также обеспечить потребителя достоверными 
сведениями о присутствии аллергенов и воз-
можных их следов в составе продукта»2.  

Даже если аллерген не используется напря-
мую в рецептуре конкретного продукта, пред-
приятие обязано учитывать риск его попада-
ния в продукцию через оборудование, инвен-
тарь, персонал или производственную среду3.  

Нормативно-правовой базой управления 
аллергенами на пищевом производстве в Рос-
сии являются федеральные законы № 52-ФЗ и 
№ 29-ФЗ, которые устанавливают общие тре-
бования к безопасности пищевой продукции, 

                                                   
1
 Регламент (ЕС) № 1169/2011 Европейского парла-

мента и Совета от 25 октября 2011 года. URL: 

https://fsvps.gov.ru/files/reglament-es-1169-2011-

evropejskogo-parlam/ (дата обращения 27.03.2026) 
2
 Управление аллергенами на предприятии. URL: 

https://rustore.sgs.com/blog/Upravlenie-allergenami-na-

pishchevom-predpriyatii/ (дата обращения 04.04.06.2026) 
3
 Рябова Ирина. Управление аллергенами на пищевых 

предприятиях: рекомендации эксперта [Электронный 

ресурс]. https://foodsmi.com/prikladnye-resheniya/ 

upravlenie-allergenami-na-pishchevykh-predpriyatiyakh-

rekomendatsii-eksperta/, (дата обращения 04.04.2026) 

технические регламенты Таможенного союза 
(ТР ТС 021, ТР ТС 022, ТР ТС 029, ТР ТС 
029) и стандарты (ГОСТ Р ИСО 22000-2019, 
ГОСТ Р 70634-2023, ГОСТ Р 71883-2024 и 
др.)4,5,6,7,8,9.  

Учитывая, что пищевая аллергия пред-
ставляет большую проблему для обществен-
ного здравоохранения, а сложности в управ-
лении аллергенами затрудняют работу систем 
менеджмента безопасности в пищевой про-
мышленности, международной комиссией 
ФАО/ВОЗ Codex Alimentarius в 2020 году был 
разработан и принят свод правил по управле-
нию пищевыми аллергенами10. 

В этом документе сформулировано восемь 
принципов, выполнение которых позволяет 
осуществить контроль аллергенов во всех 
звеньях товаропроводящей цепочки и на всех 
этапах производственного процесса. Эти 
принципы можно реализовать в программах 
обязательных предварительных мероприятий 
(ПОПМ) систем менеджмента безопасности, 
основанных на принципах НАССР, уже вне-
дренных на предприятиях-производителях 
пищевых продуктов. В таблице 1 приведены 
названия соответствующих документирован-
ных процедур, указанных в Методических 
рекомендациях Роспотребнадзора [13, 14]. 

                                                   
4
 ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее мар-

кировки. URL: https://docs.cntd.ru/document/902320347. 

(дата обращения 08.04.2026) 
5
 ГОСТ Р ИСО 22000–2019. Системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции. Требования к орга-

низациям, участвующим в цепи создания пищевой  

продукции. Москва: Стандартинформ, 2019. 42 с. 
6
 ГОСТ Р 51705.1-2024 Системы менеджмента качест-

ва. Управление качеством и безопасностью пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. Общие тре-

бования. URL: https://docs.cntd.ru/document/ 

1305822960. (дата обращения 10.04.2026)  
7
 ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции. 

URL: https://docs.cntd.ru/document/902320560. (дата 

обращения 06.04.2026) 
8
 ТР ТС 029/2012 Требования безопасности  добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомогательных 

средств. URL: https://docs.cntd.ru/document/902359401, 

(дата обращения 04.04.2026) 
9
 ГОСТ Р 70634-2023 «Системы менеджмента безо-

пасности пищевой продукции. Совокупность требова-

ний. к системе менеджмента безопасности пищевой 

продукции и процесс сертификации. URL:  

https://docs.cntd.ru/document/1200195661, (дата обра-

щения 25.04.2026)  
10

 Контроль пищевых аллергенов. Нормы и правила 

для операторов предприятий пищевой отрасли. CXC 

80-2020 

https://foodsmi.com/prikladnye-resheniya/%20upravlenie-
https://foodsmi.com/prikladnye-resheniya/%20upravlenie-
https://docs.cntd.ru/document/
https://docs.cntd.ru/document/1200195661
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Для совершенствования процедур, связан-
ных с предупредительной маркировкой пи-
щевой продукции (ПОПМ), ряд исследовате-
лей предлагают применять стандартизиро-
ванную методологию оценки рисков VITAL® 
(Voluntary Incidental Trace Allergen Labelling) 
[2, 15, 16]. 

Практические рекомендации по внедре-
нию системы управления аллергенами пред-
лагает Ирина Рябова – консультант по систе-
мам менеджмента компании «ИнтерКонсалт 
& Грэйт». Она предлагает осуществлять раз-

работку и внедрение такой системы на пред-
приятии последовательно, выделяя три клю-
чевых этапа: 

– первый этап – идентификация всех воз-

можных и потенциальных аллергенов, при-

сутствующих на предприятии, с последую-

щим составлением матрицы аллергенов; 

– второй этап – анализ аллергенных рис-

ков и разработка соответствующих управлен-

ческих мероприятий; 

– третий этап – обучение персонала1. 

 
Таблица 2. Матрица аллергенов 

Table 2. Allergen matrix 
 

Продукт – источник 

аллергена 

Салат из 

морской 

капусты 

Суп из 

овощей 

Рыба 

(треска), 

тушенная 

в томате с 

овощами 

Рис  

отварной 

Хлеб 

пшенич-

ный или 

зерновой 

Отвар  

из шипов-

ника 

Плоды 

и ягоды 

свежие 

Злаки, содержащие 

глютен  
       

Ракообразные и про-

дукты их  
       

Яйца и продукты их 

переработки 
       

Рыба и продукты ее 

переработки  
       

Арахис и продукты его 

переработки 
       

Соевые бобы и продук-

ты их переработки 
       

Молоко и молочные 

продукты  
       

Орехи  
       

Сельдерей и продукты 

его переработки 
       

Горчица и продукты ее 

переработки 
       

Кунжут и продукты его 

переработки 
       

Диоксид серы и суль-

фиты  
       

Люпин и продукты его 

переработки 
       

Моллюски и продукты 

их переработки 
       

 

 источник аллергена входит в состав 

продукта; 
 _________________________ 

 
1
 Рябова Ирина. Управление аллергенами на пи-

щевых предприятиях: рекомендации эксперта. 
URL: https://foodsmi.com/prikladnye-resheniya/ 

upravlenie-allergenami-na-pishchevykh-

predpriyatiyakh-rekomendatsii-eksperta/, (дата об-

ращения 04.04.2026) 

 источник аллергена не входит в состав 
продукта, но используется на предпри-
ятии; 

 источник аллергена не входит в состав 
продукта и не используется на пред-
приятии 

https://foodsmi.com/prikladnye-resheniya/
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При реализации первого шага в результате 

анализа рецептуры всей продукции предпри-

ятия и потенциальных опасностей ее перекре-

стного загрязнения аллергенами составляются 

матрицы аллергенов. В таблице 2 приведен 

пример матрицы аллергенов для одного из 

предприятий общественного питания (школь-

ная столовая).  

В матрице приведены аллергены, которые 

указаны в пункте 14 раздела 4.4 Технического 

регламента таможенного союза 022/2011, и 

проанализированы готовые блюда, которые 

включены в меню школьной столовой со-

гласно МР № 0100/8605-07-34, утвержденных 

Федеральной службой по надзору в сфере за-

щиты прав потребителей и благополучия че-

ловека 24.08.20071. 

Из приведенных данных видно, что только 

три блюда в своей рецептуре содержат источ-

ник аллергена, о чем должны быть проин-

формированы потребители. Ряд блюд не со-

держат в рецептуре регламентируемые аллер-

гены и не могут быть опасными из-за пере-

крестного загрязнения. Однако большинство 

блюд могут контаминироваться аллергенами, 

поэтому для снижения риска перекрестного 

загрязнения необходимо разработать ряд ме-

роприятий, которые включаются в соответст-

вующие процедуры ПОПМ [13]. 

После составления всех документирован-

ных процедур, в которых описываются меро-

приятия по управлению рисками, рекоменду-

ется ознакомить с ними сотрудников пред-

приятия, то есть реализовать третий шаг.  

Выводы. Пищевая аллергия выступает в 

качестве значимого вызова для системы здра-

воохранения, а также для секторов пищевой 

промышленности и индустрии общественно-

го питания. 

В настоящее время основным инструмен-

том снижения рисков воздействия аллергенов 

на здоровье потребителей служит нанесение 

предупредительной маркировки на готовую 

упакованную продукцию. 

Трудности контроля аллергенов в сфере 

общественного питания обусловлены техно-

логическими особенностями приготовления 

блюд на предприятиях данной отрасли. 

Актуализация программ обязательных 

предварительных мероприятий с использова-

нием методологии VITAL® в системах ме-

неджмента безопасности, основанных на 

принципах HACCP, и риск-ориентированный 

подход позволят минимизировать риск нега-

тивного воздействия на здоровье потребите-

лей незаявленных аллергенов в приготовлен-

ных на предприятиях общественного питания 

блюдах. 
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