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Стандарт «ХАЛЯЛЬ» В 
СОВРЕМЕННОЙ РОССИИ  

 ❑  Федеральный Закон РФ №184 «О техническом  
 регулировании»

❑  «Кодекс Алиментариус»: стандарт CAC/GL 1-1979
 и CAC/GL 24-1997 “Общие методические указания  
 по использованию арабского термина 
«Халяль»

❑  Закон РФ «О свободе совести и о 
     религиозных объединениях»,
     Гражданский Кодекс и др.



В марте 2003 г. Совет муфтиев России направил обращение в 
Администрацию Президента РФ с просьбой оказать поддержку в 
решении вопросов производства продуктов «Халяль». В августе того 
же года было проведено совещание с участием представителей 
Администрации Президента, Совета муфтиев России, ряда 
министерств и ВНИИ. В результате совещания было дано поручение 
Совету муфтиев России разработать нормативный документ, 
определяющий основные требования к производству «Халяль», 
после чего Совет муфтиев России в том же 2003 г. разработал и ввел в 
действие  стандарт организации «Требования к производству, 
изготовлению, обработке, хранению и реализации продукции 
«Халяль» - ХАЛЯЛЬ-ППТ-СМР».

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



Неоценимый вклад в создание  и 
развитие системы и всей 
индустрии «Халяль» в России и 
странах СНГ внес 
основоположник стандарта 
«Халяль» Азизбаев Жафар 
Хусаинович, покинувший земную 
жизнь в  17 июля 2012 года. Мы 
молимся, чтобы Всевышний 
оценил все его заслуги и ввел его 
в сады Рая.

 
 
 
 
 
 
 



Данный стандарт, в свое время, был взят за основу нашими 
коллегами, сертифицирующими органами при Духовных 
Управлениях мусульман республик: Татарстан, Башкортостан, а 
так же техническим комитетом №57 по стандартизации «Халал» 
при Министерстве индустрии и новых технологий Республики 
Казахстан.  



СИСТЕМА СЕРТИФИКАЦИИ «ХАЛЯЛЬ» В РОССИИ

 
 
 
 
 
 
 

Стандарт «Халяль» Совета муфтиев России 
разработан в соответствии с требованиями:

❑  Священного Корана
❑  Сунны пророка Мухаммада (с.а.с.)
❑  Стандарта Малайзии MS 1500:2004 
❑  Стандарта OIC «Общие рекомендации

 по продуктам питания «Халяль»
❑  Постановления и рекомендаций Совета 

 Исламской Академии правоведения
❑  ISO 9000:2001, 22000:2006
❑  Российского законодательства  

 
 
 

Стандарт входит в 
государственную систему стандартизации РФ



Также Международным Центром была 
разработана и зарегистрирована в Федеральном 
агентстве по техническому регулированию и 
метрологии (Росстандарт) Система добровольной 
сертификации «Халяль». (№ РОСС 
RU.K882.04ФГЛ0). Цели данной системы - 
обеспечение уверенности мусульман-
потребителей в том, что продукция «Халяль» 
произведена в соответствии с каноническими 
нормами Ислама и что продукция не содержит 
«Харам».(недозволено)

 
 
 
 
 
 
 
 



В настоящее время действует 3-е издание этого стандарта.
Ведется работа  4-го издания стандарта «Халяль».
Стандарт учитывает все новейшие мировые тенденции в 
области стандартизации и сертификации «Халяль». 
Особенностью Стандарта является то, что производство 
продукции от начала производства (убоя) и до отправки ее в 
торговлю беспрерывно осуществляет эксперт-мусульманин, 
имеющий доверенность от Совета муфтиев России, который 
выдает сертификат соответствия Стандарту «Халяль» на 
каждую партию продукции.

 
 
 
 
 
 
 
 



     Требования к забою птицы должны соответствовать требованиям,     
установленным в нормативной и технической документации действующей на 
территории Российской Федерации и в рамках Таможенного союза с 
дополнениями, указанными в настоящих Правилах. 
*  Птица, предназначенная для забоя, должна пройти предубойный ветеринарный 

осмотр. (На забой должна поступать птица здоровая, живая с сухим оперением и 
опустошенным желудочно-кишечным трактом).

* При забое птицы допускается использовать электрооглушение.
* Параметры электротока, применяемого для оглушения птицы.
* Вид птицы Сила тока,  А Напряжение,  вольт      Частота тока, Гц  Продолжительность воздействия, сек

* Куры (цыплята)      0,5- 0,7      18-50       380-800                                 3-5
* Оглушение не должно приводить к смерти птицы. 

* Уполномоченный ООО «МЦСиС «Халяль»  эксперт по производству продукции 
«Халяль» на предприятии проводит контроль эффективности процесса 
оглушения. Для этого, с момента запуска конвейера, он снимает с конвейера и 
осматривает на предмет наличия живой (неоглушенной) и мертвой птицы 
первую партию оглушенной птицы в количестве до 5 тушек. При установлении в 
отобранной партии, хотя бы одной тушки птицы не подающей признаков жизни 
конвейер останавливается для корректировки силы тока. При наличии хотя бы 
одной тушки мертвой птицы партия забитой птицы бракуется (считается 
нехаляльной).

Требования к забою птицы



* Количество работником убоя  и режим их работы должны соответствовать 
технологическим параметрам и скорости конвейера для обеспечения 
качества и непрерывности проведения забоя птицы. 

* Забой начинается сразу же после произношения: «БисмиЛлях» («С именем 
Аллаха»). Произношение «БисмиЛлях» должно выполняться перед каждым 
актом забоя птицы. 

* После произношения «БисмиЛлях», работник убоя должен взять голову  
птицы с одной стороны и вытянув ее вниз однократно перерезать острым 
ножом обе сонные артерии, яремные вены, трахею и пищевод 

* После забоя птица должна пройти процедуру полного обескровливания. 
Время обескровливания у птицы составляет не менее 180 секунд (3,0 
минуты).

* Контроль качество забоя (наличие живой птицы 
      после ее убоя) проводится после процесса 
      обескровливания, перед ванной ошпарки.
      Систематический контроль за качеством забоя
       проводят работники конвейера, на предмет наличия у
       птицы признаков жизни.

Требования к ручному забою



* Эксперт по производству продукции “Халяль” произносит “БисмиЛЛях” и лично 
включает машину для механического убоя птицы. 

* При механическом убое птицы должны перерезаться: обе сонные артерии, 
яремные вены, трахею и пищевод

* На участке убоя, после машины для механического убоя должны находится два 
рещика из числа мусульман для забоя птицы не прошедшей через машину для 
механического убоя, при этом работник должен взять голову  птицы с одной 
стороны и вытянув ее вниз однократно перерезать острым ножом обе сонные 
артерии, яремные вены, трахею и пищевод

*  В случае остановки машины для механического убоя, 
* конвейера, эксперт по производству продукции “Халяль” 
      должен повторно произнести “БисмиЛЛях” и 

      лично включить машину для механического убоя птицы.

Требования к механическому убою 
птицы



• Центром осуществляется научная работа с ведущими научно-
исследовательскими институтами нашей страны: ВНИИ Мясной 
промышленности, Птицеперерабатывающей промышленности 
Институтом сертификации и стандартизации, Академии 
сельскохозяйственных наук. Нами накоплен обширный опыт в решении 
разнообразных ситуаций, связанных с сертификацией продукции 
«Халяль». 

• Центром проводится подготовка специалистов-экспертов «Халяль» и 
регулярные обучающие курсы и курсы повышения квалификации для 
руководителей предприятий, технологов, других специалистов.

• Международный Центр стандартизации и сертификации «Халяль» 
является членом IHI Allance (Малайзия) - Международного Альянса 
единства «Халяль»        



Функциональные классы пищевых добавок, разрешенных в 
мясной промышленности согласно     ТР ТС 029/2012

ТР ТС 
029/2012

Пищевые 
красители 

(Е100-
Е199)

Консерван
ты (Е200-

Е299)

) 
Антиокис
ли-тели 
(Е300-
Е399

Стабилизатор
ы, 

эмульгаторы 
(Е400-Е499)

Регуляторы 
кислотности 
(Е500-Е599)

Вещества 
усиливаю
щие вкус 
и аромат 
(Е600-
Е699)

Прочие 
пищевые 
добавки 

(Е900-Е…)



Е441

Желатин 
ГОСТ 11293-89 



Е120 Кармин,

кошениль



ТР ТС 022/2011 
Для пищевых продуктов, содержащих красители 
(азорубин Е122, желтый хинолиновый Е104, 
желтый "солнечный закат" FCF Е110, красный 
очаровательный АС Е129, понсо 4R Е124 и 
тартразин Е102) должна наноситься 
предупреждающая информация «Содержит 
краситель (красители), который (которые) может 
(могут) оказывать отрицательное влияние на 
активность и внимание детей»

Если мясной продукт красный значит он                              
небезопасный???





Е542 Фосфат натрия
 (костный фосфат)



Е920-Е921
 L-цистеин



Образцы сертификатов на русском, арабском
                                            и английском языках  
 
 



Основные цели Системы

 
 
 
 
 
 

Гарантия, что 
произведенные 

продукты российских и 
 зарубежных компаний 

не содержат 
запрещенных 
 компонентов

Гарантия, что мясные 
продукты произведены 
по технологии «Халяль»

Оказание помощи для  
 квалифицированного 

выбора потребителями 
продукции и услуг 

«Халяль»

Содействие повышению 
конкурентоспособности 

продукции

Защита интересов 
потребителей продукции 

«Халяль» от 
недобросовестных 

компаний, избегающих 
процедуры 

сертификации

Защита интересов 
производителей 

продукции «Халяль» от 
сомнительных 

сертифицирующих 
органов



❑ Развитие птицеводческого сегмента рынка «Халяль»
❑ Вступление России в ВТО
❑ Интерес производителей к выходу на международный рынок
❑ Экспорт продукции в страны ОИС

 
 
 
 
 
 
 
 

ЭКСПОРТНЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ  РОССИИ ДЛЯ 
СТРАН ОИС

Совет муфтиев России и Международный Центр оказывает содействие 
в импорте-экспорте продукции «Халяль» и в развитии торговли между 
странами и приглашает производителей «Халяль» продукции , 
дистрибьюторов, представителей государственных органов и частных 
инвесторов, а также органы по  сертификации «Халяль» разных стран 
для изучения возможностей рынка «Халяль» России на выставку 
”Moscow Halal Expo 2016”.



Совет муфтиев России и Международный Центр 
оказывает содействие в импорте-экспорте 
продукции «Халяль» и в развитии торговли между 
странами и приглашает производителей «Халяль» 
продукции , дистрибьюторов, представителей 
государственных органов и частных инвесторов, а 
также органы по  сертификации «Халяль» разных 
стран для изучения возможностей рынка «Халяль» 
России на выставку ”Halal Food Expo 2016”.

 Halal Food Expo 2016 - ворота на 
Российский рынок «Халяль» ЭКСПОРТНЫЕ 
ВОЗМОЖНОСТИ  РОССИИ ДЛЯ  



www.halalcenter.org
halal.smr@gmail.com

Тел./факс. 007 (495) 688-95-09

Международный Центр 
Стандартизации и 

сертификации «Халяль» 
Совета муфтиев России

Евразийский Центр 
Стандартизации и 

сертификации «Халяль» 

Административное здание
Московской соборной мечети

Выползов пер. 7, г.Москва, 129090 


