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Аннотация. В статье приведены результаты исследований вопросов образования, переработки и утилизации отходов в контексте управленческих решений. 
Целью явилась разработка элементов системы менеджмента отходов (food waste management) для мясной отрасли, как методологической основы управления, 
направленной на снижение количества образуемых отходов. На основе аналитического обзора научных публикаций установлено, что данная тематика находится 
в фокусе внимания отечественных и зарубежных исследователей, к числу проблем, характерных для предприятий мясной промышленности, исследователи относят 
образование твердых отходов и субпродуктов, сточных вод, выбросы в атмосферу, потребление ресурсов и другие. В данной статье авторы акцентировали внима-
ние на образование отходов, прежде всего связанных с убоем и переработкой крупного рогатого скота. Объектом исследований явился сектор мясной промышлен-
ности, предметом общие вопросы и практика системы менеджмента отходов. Исследования проводились в период с 2024 по 2025 годы на кафедре биотехнологии 
и инженерии Уральского государственного экономического университета Екатеринбурга. Из перечня элементов, составляющих базис системы менеджмента, был 
выбран ключевой элемент идентификации отходов, в качестве инструментария использовали иерархическую основу их управления, построенную по методу А. Лан-
синка. Составлена модель, охватывающая все подсистемы производства мяса и мясных продуктов, для каждой из них идентифицированы отходы и их качественные 
и количественные характеристики, определены приоритетный порядок обращения и возможное использование. Подчеркивается, что для обозначенных вопросов 
важным является решение их на региональном и локальном уровнях, значимая роль принадлежит информационно-техническому справочнику по наилучшим до-
ступным технологиям.
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Abstract. The article presents the results of research on the formation, processing, and disposal of waste in the context of management decisions. The goal was to develop 
elements of a waste management system (food waste management) for the meat industry as a methodological basis for management aimed at reducing the amount of waste 
generated. Based on an analytical review of scientific publications, it has been established that this topic is in the focus of attention of domestic and foreign researchers. Among 
the problems specific to meat industry enterprises, researchers include the formation of solid waste and by-products, wastewater, air emissions, resource consumption, and 
others in this article, the authors focused on the generation of waste, primarily related to the slaughter and processing of cattle. The object of research was the meat industry 
sector, and the subject was the general issues and practices of waste management systems. The research was conducted between 2024 and 2025 at the Department of 
Biotechnology and Engineering of the Ural State University of Economics in Yekaterinburg. A key element of waste identification was selected from the list of elements that make 
up the basis of the management system, and a hierarchical framework for managing waste was used as a tool. This framework was based on the method developed by A. Lansink. 
A model has been developed that covers all subsystems of meat and meat product production, and for each of them, waste and its qualitative and quantitative characteristics 
have been identified, as well as the priority order of handling and possible use. It is emphasized that addressing these issues at the regional and local levels is crucial, and the 
information and technical guide on the best available technologies plays a significant role.
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Введение. Аналитический обзор научных 
публикаций, посвященных вопросам образова-
ния, переработке и  утилизации отходов, пока-
зывает значительный интерес и  подчеркивает 
актуальность данного направления исследова-
ний. Управление отходами рассматривается ис-
следователями в  контексте достижения целей 
устойчивого развития и циркулярной экономи-
ки, при которой отходы рассматриваются не как 
мусор, а как ресурс, продолжающий участвовать 
в  производственном цикле, указывает Ивано-
ва  Л.В. [1], в  условиях «зеленой экономики» [2], 
обеспечения экологической безопасности [3, 
4]. Проблема управления отходами характерна 
для мирового сообщества в  целом, отдельных 
стран и  регионов, является актуальной и  для 
нашей страны. Обзор литературных данных по-
казывает, что система обращения с отходами вы-
зывает научно-практический интерес специали-
стов различных отраслей и  сфер деятельности, 

включая торговлю, логистику, медицину, ком-
мунальную сферу и  другие. В  последнее время 
управлению отходами уделяется все больше 
внимания в  сфере услуг, в  частности, в  отелях 
и  на курортах. Активизировалась деятельность 
в  области управления отходами в  сфере обще-
ственного питания, доля отходов для предпри-
ятий составляет 26% [5], а по данным Martin-Rios, 
Carlos and et. [6] рестораны и  заведения обще-
ственного питания в  США, в  том числе столо-
вые и  предприятия общественного питания по 
оценкам, производят до 20 миллионов тонн пи-
щевых отходов, в  публикациях представляются 
решения, которые предприятия общественно-
го питания могут использовать для внедрения 
и  совершенствования своих систем управле-
ния отходами. В  исследовании Masjhoer  J.M. [7] 
приведен механизм как внедряя принципы эко-
номики замкнутого цикла и  применяя оценку 
жизненного цикла, рестораны могут сократить 

количество пищевых отходов, для смягчения 
экологических проблем, таких как чрезмерное 
использование ресурсов и  образование пище-
вых отходов, повысить эффективность использо-
вания ресурсов и создать дополнительную цен-
ность и внести свой вклад в устойчивый туризм. 
Мировой опыт предприятий логистической сфе-
ры в  сфере обращения с  отходами в  условиях 
экономики замкнутого цикла рассматривается 
в работе Янковского Д.И. [8]. Однозначно, иссле-
дователями признается, что отходы — это про-
блема современности и проблема требует ком-
плексного подхода для ее решения. Основными 
направлениями при этом, предлагаются актив-
ная государственная политика по созданию 
и  развитию инфраструктуры по переработке 
отходов, выработка политики по привлечению 
инвестиций, введение дополнительных налогов, 
запрет на захоронение отходов, снижение объ-
емов их образования, подчеркивается в работе 



International agricultural journal. Vol. 69, No. 2 (411). 2026 www.mshj.ru
262

ENVIRONMENTAL AND FOOD SECURITY

Бабенко  И.В. и  соавторов [9]. Замула  В.С. с  со-
авторами рекомендует следовать требовани-
ям законодательного регулирования в  области 
управления отходами, применить лучшие меж-
дународные практики для минимизации любого 
негативного воздействия на окружающую сре-
ду и повышения эффективности использования 
ресурсов, интегрировать принципы бережного 
отношения к  окружающей среде в  интересах 
устойчивого развития компании [10].

Несмотря на многочисленность научных пу-
бликаций, в  которых рассматриваются различ-
ные аспекты, связанные с  отходами, безуслов-
но, имеющие научное и практическое значение, 
не хватает алгоритма действий и  методических 
указаний по выполнению конкретных действий, 
в связи с чем, авторы данной статьи тоже обра-
тились к этой теме, представляя свои результаты 
в данной публикации.

Цель исследования. Учитывая актуальность 
вопросов управления отходами, целью насто-
ящего исследования явились аналитические 
и  практические аспекты разработки системы 
менеджмента отходов в  пищевой промышлен-
ности на примере мясной отрасли, как методо-
логической основы управления, направленной 
на снижение количества образуемых отходов.

Материал и  методы исследования. Тео-
ретическую базу исследований составили тру-
ды и  публикации отечественных и  зарубежных 
ученых, статистическая информация и  учебная 
литература по рассматриваемой тематике. Ис-
пользовали другие нормативные документы, 
в  качестве основы системы менеджмента рас-
сматривали основные положения и  термины 
по ГОСТ Р 9000-2015 «Системы менеджмента ка-
чества. Основные положения и  словарь». При 
проведении использовали такие методы, как 
мониторинг, анализ и  синтез, систематизация 
и  обобщение. Объектом исследований явилась 
продовольственная сфера, предметом общие 
вопросы и  практика системы менеджмента от-
ходов в  секторе мясной промышленности. Ис-
следования проводились в  период с  2024  по 
2025 гг. на кафедре биотехнологии и инженерии 
Уральского государственного экономического 
университета Екатеринбурга.

Результаты исследования и  их обсуж-
дение. Актуальность темы пищевых отходов 
и  продовольственных потерь напрямую связа-
на с  вопросами обеспечения населения продо-
вольствием. Любое пищевое производство со-
провождается появлением несъедобных частей, 
не перерабатываемых остатков, бракованных из-
делий. Что в конечном итоге приводит к ежегод-
ному образованию на предприятиях пищевой 
и  перерабатывающей промышленности России 
30 млн тонн вторичного сырья и отходов, время 
разложения которых колеблется от 2  месяцев, 
например, кожица яблока, до 5–6 лет и более, на-
пример, кости, в зависимости от ее типа. 

Проблема менеджмента отходов животного 
происхождения, прежде всего на предприяти-
ях мясной промышленности, имеет четко вы-
раженный острый характер. Для обеспечения 
населения выращивается и  забивается на мясо 
70  миллиардов сельскохозяйственных живот-
ных ежегодно, и  прогнозируемое увеличение 
численности населения, требующее увеличение 
производства мяса и мясных продуктов, приве-
дут к повышению нагрузки на агропромышлен-
ный сектор, что одновременно увеличит отходы 
производств до 1,3 миллиардов тонн в год [11]. 
При забое скота мясо на костях составляет почти 

половину от общей массы туши, остальное  — 
это субпродукты и  несъедобное сырье. Основ-
ной причиной низкого качества комплексной 
переработки вторичного сырья животного про-
исхождения является отсутствие необходимых 
исследований и  технологий для каждого этапа 
переработки, подчеркивается в  работе Алибе-
кова Р.С. и соавторов [12]. 

Отдельные требования по управлению от-
ходами пищевых производств установлены ТР 
ТС 021/2011 «О  безопасности пищевой продук-
ции», и согласно статье 16 определены следую-
щие категории: отходы, состоящие из животных 
тканей; отходы жизнедеятельности продук-
тивных животных; иные отходы (твердые отхо-
ды, мусор), кроме того в  ходе технологических 
операций могут образовываться возвратные 
отходы, управление которыми предусмотре-
ны стандартами семейства ИСО 20000 на систе-
му менеджмента безопасности пищевой про-
дукции. Основной объем составляют твердые 
отходы, образующиеся по всей цепочке пере-
работки сырьевых ресурсов, указывают Кузля-
кина Ю.А. [13]. 

Отходы и  их образования для предприятия 
неизбежны, поэтому важно не только миними-
зировать их количество, но и управлять процес-
сами сбора, переработки и утилизации. Следует 
отметить, что к числу проблем, характерных для 
предприятий мясной промышленности, отно-
сятся твердые отходы и  субпродукты, образо-
вание сточных вод, выбросы в  атмосферу, по-
требление ресурсов и другие. Авторы в данной 
статье акцентировали внимание на образование 
отходов, прежде всего связанных с убоем и пе-
реработкой крупного рогатого скота, начиная 
с  приемки животных и  до момента готовности 
туш к  продаже или дальнейшей переработке, 
рассматривая образование сточных вод или вы-
бросы в атмосферу. 

Для обозначения направления в  мире воз-
ник и  получил широкое распространение тер-
мин «менеджмент отходов» (waste management), 
указывают в  работе Зязюлькин  А.П. и  Ма-
хонь А.Н [14], включающий регламентацию и ре-
гулирование всех процессов, связанных с  об-
разованием, хранением, транспортировкой, 
переработкой, утилизацией и размещением от-
ходов, по сути, охватывающий практически все 
процессы, связанные с  отходами. Система ме-
неджмента организации включает такие элемен-
ты как определение области применения систе-
мы менеджмента, структуру организации, роль 
и ответственность, политики, нормативную базу, 
ресурсы, процессы, идентификация заинтересо-
ванных сторон, риск-ориентированный подход 
и др. Нами рассмотрены такие элементы систе-
мы менеджмента пищевых отходов (food waste 
management) как практики, инструменты и  ме-
тоды, используемые для управления в  мясной 
отрасли, и идентификация отходов.

В  основе управления отходами могут быть 
использованы различные практики, методы 
и  инструменты, включая выполнение задач, 
определенных национальными проектами, свя-
занных с  решением экологических вопросов, 
разработку и  внедрение системы экологиче-
ского менеджмента на предприятии, исполь-
зование требований национальных стандар-
тов и другие. Мнения разных авторов в выборе 
практик, методов и  инструментов достаточно 
разнообразны и  в  разных странах отличаются, 
что обусловлено множеством факторов, вли-
яющих на их выбор, среди которых и  наличие 

соответствующей инфраструктуры, обществен-
ное мнение, доступность ресурсов и другие. 

В научном сообществе обсуждается пятисту-
пенчатая иерархическая модель управления от-
ходами, так называемая «лестница Лансинка», 
устанавливающая порядок предпочтительности 
обращения с отходами и их утилизации, и, кото-
рую еще в 1979 г предложил Ад Лансинк, и в со-
ответствии с которой деятельность организации 
необходимо выстраивать таким образом, чтобы 
максимальное количество отходов было обра-
ботано наиболее приоритетным методом [15]. 
На  рисунке 1  представлена «лестница Лансин-
ка» со встроенной в нее программой 3R (Reduce, 
Reuse, Recycle), что подразумевает под собой, со-
ответственно, сокращение количества отходов, 
повторное использование продукции и  сбор, 
и переработку отходов. 

Последовательность расстановки приорите-
тов: создание инфраструктуры для предотвра-
щения появления мусора, практика повторно-
го использования производственных ресурсов, 
повторное использование материалов методом 
переработки, в конце применяется сжигание му-
сора и его захоронение на полигонах, раскрыва-
ет механизм работы «лестницы А. Лансинка» Ер-
молаева Ю.В. [15]. 

Согласно ГОСТ Р 56828.31-2017 «Нацио-
нальный стандарт Российской Федерации. Наи-
лучшие доступные технологии. Ресурсосбере-
жение. Иерархический порядок обращения 
с отходами», выделяется следующий приоритет-
ный порядок  — в  первую очередь рекоменду-
ется произвести предотвращение образования 
отходов производства; осуществить анаэробное 
разложение; применить метод компостирова-
ния; могут применяться другие технологии ре-
куперации энергии и  в  конечном размещение 
отходов. 

Составлена модель, охватывающая все под-
системы производства мяса и  мясных продук-
тов, для каждой из них идентифицированы от-
ходы и  их характеристики, систематизированы 
пути использования или утилизации, результа-
ты приведены в таблице 1.

Следует отметить, что в литературе имеются 
публикации, свидетельствующие о достижениях 
в  области переработки отходов, которые обра-
зуются в  мясной отрасли. Предлагаются техни-
ческие решения по переработке мясокостных 
отходов с  получением пищевого ингредиента 
и натурального сухого корма для непродуктив-
ных животных [16], биотехнологические реше-
ния по вовлечению соединительной ткани, как 
коллагенсодержащего источника, в технологию 
мясных фаршей и паштетов [17] и другие [18-19]. 

Выводы (заключение). Основные выво-
ды по исследованиям заключаются в  следу-
ющем. Отходы на предприятиях мясной про-
мышленности по-прежнему рассматриваются 
как проблема, не как ресурс. Разработка систе-
мы менеджмента отходов представляет собой 
управленческую модель, встроенную в  общую 
систему менеджмента организации, направ-
ленную на все процессы организации, связан-
ные с  отходами. Ключевым вопросом является 
идентификация отходов, предлагаемая автора-
ми разработка может быть адаптирована к  лю-
бому предприятию мясной промышленности. 
В качестве инструмента предлагается использо-
вать «лестницу Лансинка». Однако, безусловно 
отдельному предприятию сложно будет реали-
зовать данную концепцию, необходимо вынесе-
ние проблемы, ее обсуждение и формирование 
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Рисунок 1. Иерархическая модель управления отходами по методу А. Лансинка [7, 13, 15]
Figure 1. Hierarchical waste management model based on the Lansink method [7, 13, 15]

управленческой модели по отходам в  мясной 
промышленности на национальном и  регио-
нальном уровнях с  методическим сопровожде-
нием. В решении этих вопросов значимая роль, 
по мнению авторов статьи, принадлежит инфор-
мационно-техническому справочнику по наи-
лучшим доступным технологиям (ИТС НДТ 43-
2017), который, к сожалению, не в полной мере 
отражает всю информацию и  не носит систем-
ного характера, представленная по данной теме 
информация носит фрагментарный характер, 
а в части статистических данных содержит неак-
туальную информацию.
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