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TASKS OF FOOD SECURITY OF THE 
RUSSIAN FEDERATION

Ensuring that food is 
physically accessible to all 
levels of our population

Guaranteeing the safety 
of the food products 

IF THE CONSUMER PROPERTIES OF FOOD 
PRODUCTS ARE THE CHOICE OF THE 
CONSUMER, THEN FOOD SAFETY IS THE 
RESPONSIBILITY OF THE GOVERNMENT



RISKS TO FOOD SECURITY

VETERINARY AND PHYTOSANITARY

The spread of  animal  and plant 
diseases and pests

SANITARY AND EPIDEMIOLOGICAL

The emergence and spread of  publ ic  
i l lness  result ing f rom v io lat ions  of  
product  safety  and qual i ty  requirements  
at  a l l  s tages  of  product  c i rculat ion on  the  
consumer market

SOCIAL

Risks related to the declining 
attractiveness of rural l ifestyles

Fluctuations  in the market, due to different 
measures taken by the government

FOREIGN POLICY

TECHOLOGICAL

Lack of technological development of 
the production base

Unapproved use of medicines in the 
agro‐industrial sector

CLIMATIC AND AGRO‐ECOLOGICAL

Adverse c l imatic  changes and 
abnormal  natural  phenomena

Consequences of  natural  and man‐
made disasters

Increased area of  degraded  land

ECONOMIC

The possibi l ity of slower growth in both
national and global economies

High inflation and possible crisis

Reduced attractiveness of domestic industries
to investors

Reduced competit iveness of domestic
products

GOVERNMENTAL MEASURES MUST BE USED 
TO ADDRESS EMERGING RISKS AND THREATS



ENSURING FOOD SAFETY

>250
FOOD THREATS

> 97%
FOOD POISONINGS

600million people
A YEAR (1 IN 10) FALL ILL AFTER INGESTION OF 
CONTAMINATED FOOD

MISTAKES MADE BY FOOD 
INDUSTRY WORKERS

DISEASES /DEATHS
WHO data

DOCUMENTS REGULATING FOOD 
SAFETY

FOOD SECURITY DOCTRINE OF THE 
RUSSIAN FEDERATION
new edit ion from 21.01.2020 No. 20

THE CUSTOMS UNION TECHNICAL REGULATION ON 
FOOD SAFETY AND THE ISO 22000 SERIES OF 
INTERNATIONAL STANDARDS
The   r equ i r emen t s  o f   t he   t e chn i c a l   r e gu l a t i on s  a r e  
manda to r y   f o r   a l l   f ood   and   c a te r i ng  bu s i ne s se s ,  
wh i l e   comp l i ance  w i t h   t he   s t anda rd s   i s   vo l un ta r y



FOOD SAFETY CULTURE

FOOD PRODUCTSQUALITY SAFETY

CIRCULATION 
DISTRIBUTION 

STORAGE 
PRODUCTION

PROFESSIONAL 
RETRAINING TRAINING

ADVANCED 
TRAINING

ENTERPRISE

DEVELOP ING  A   CULTURE  OF   FOOD   SAFETY
Company employees, Students



45000
TECHNICAL ENGINEERS

600
TEXTBOOKS, MONOGRAPHS AND 
RESEARCH PAPERS

3300
CANDIDATES OF 
SCIENCES

420
DOCTORS OF 
SCIENCE

3600
SPECIALISTS FOR FOREIGN 
COUNTRIES

400
EDUCATIONAL 
PROGRAMS

>1200
GRANTS

5
DORMITORIES

>8000
STUDENTS

40
NEW TRAINING AND 
RESEARCH CENTRES

50
TRAINING‐ PRODUCTION 
LABORATORIES

2
CAMPUSES
IN THE CENTRE OF 
MOSCOW

12
INSTITUTES

1000
EMPLOYING 
COMPANIES

THE  UN IV ERS I T Y  HAS  
T RA INED   FOR   9 0  
Y EARS :

BIOTECH IS INCLUDED IN ALL GLOBAL 
UNIVERSITY RANKINGS

ЛУЧШИЕ ИНЖЕНЕРНО‐
ТЕХНИЧЕСКИЕ ВУЗЫ34

21
MASTER’S DEGREE 
PROGRAMMES

3

BACHELOR’S DEGREE 
PROGRAMMES

12
POSTGRADUDATE 
PROGRAMMES 

9
COLLEGE 
PROGRAMMES

SPECIALISTS 
PROGRAMMES19

MEDICAL 
RESIDEMCY 
PROGRAMMES

85
DOCTORS OF 
SCIENCE

30
4
DISSERTATION COUNCILS

15
ACADEMICIANS

280
CANDIDATES OF 
SCIENCES

720
SCIENTIFIC AND PEDAGOGICAL 
EMPLOYEES

TRAINING AND 
PRODUCTION 
LABORATORIES

PARTICIPANT IN THE BASIC PART OF THE 
PRIORITY 2030 STRATEGIC LEADERSHIP 
PROGRAMME

BIOTECH STARTUP STUDIO

ONE OF THE FIRST 20 START‐UP 
STUDIOS IN RUSSIA



UNIVERSITY STRUCTURE

BIOTECH MEDICAL 
INSTITUTE

BIOTECH’S 
INSTITUTE
"VALLEY OF 

INNOVATION"

INDUSTRY 
ENTERPRISES

INSTITUTE OF 
GLOBAL HEALTH

Bachelor’s 
Degree

Master’s Degree Postgraduate 
Studies

Medical 
Residency

INSTITUTE OF 
BIOSYSTEMS

INSTITUTE OF APPLIED 
BIOTECHNOLOGY

INSTITUTE OF DIGITAL 
BIOTECHNOLOGY

INSTITUTE OF 
BIOTECHNOLOGICAL 

EQUIPMENT

BIOTECH CENTRES 
AND MINI‐

PRODUCTIONS

INSTITUTE OF 
GASTRONOMY AND 

SERVICE

INSTITUTE OF 
VETERINARY 

MEDICINE AND 
PHYTOSANITARY 

EXPERTISE

PUSCHINO 
STATE 

INSTITUTE OF 
NATURAL 
SCIENCE 

(BRANCH OF 
BIOTECH)

BIOTECH 
ENGINEERING 
CERTIFICATION 

CENTRE

Б

Б
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М

М

М

М

М

А

ANALYTICAL CENTRE
INSTITUTE OF 

MANAGEMENT AND 
ENTREPRENEURSHIP

А

А

А А

О

О

TECHNOPARK

MULTIFUNCTIONAL 
ENGINEERING CENTRE 

(MEC)

LABORATORIESМИКРОБИОЛО‐
ГИЧЕСКАЯ 

ЛАБОРАТОРИЯ

LABORATORY FOR 
OPHTHALMOLOGY, 
ONCOLOGY ANIMAL 

BIOCHEMISTRY

LABORATORY FOR 
BIOTECHNOLOGY OF 
INDUSTRIAL MICRO‐

ORGANISMS



ENSURING FOOD SAFETY



FOOD SAFETY DEPARTMENT

PROFESSIONAL 
RETRAINING

Qual ity  Management

ADVANCED 
TRAINING

Development and implementation of quality 
management systems in accordance with 
GOST R ISO 9001:2011

Modern methods of organoleptic analysis 
(testing and training of expert tasters)

System of food safety during production, 
storage and transportation on the basis of 
HACCP principles in accordance with the 
requirements of TR CU 021/2011

Integrated management systems

Sensory analysis of food

Food safety: the HACCP concept and ISO 
22000 standards

TRAINING

Development and implementation of
quality management systems
according to ISO 9001 series
standards

Developing and implementing food
safety management systems to ISO
22000 standards

Environmental management and
monitoring systems according to ISO
14000

Modern sensory analysis, sensory
laboratories, food tester testing and
training

22 AGREEMENTS OF COOPERATION 
WITH RUSSIAN REGIONS HAVE BEEN 
SIGNED BY THE DEPARTMENT

SPECIALISTS

22

>400
working in the quality,  standardisation and 
certif ication departments of  food  industry 
enterprises,  certif ication bodies,  testing centres and 
laboratories of  the system of Rosstandart and 
Rospotrebnadzor,  departments ofenvironmental
control  and occupational safety departments of 
enterprises.



FOOD SAFETY TRAINING MODULE

RISK ANALYSIS
IN FOOD SYSTEMS

FOOD SAFETY

HACCP SYSTEMIN THE 
FOOD INDUSTRY

FOOD LEGISLATION AND 
TECHNICAL REGULATION

IDENTIFICATION
AND TRACEABILITY IN THE 

FOOD CHAIN

SAFETY MANAGEMENT 
SYSTEMBASED ON ISO 22000

FOOD SAFETY DEPARTMENT

FOOD SAFETY 
TRAINING MODULE



Scientif ic  approaches to r isk theory  in relation to 
food safety and quality

Developing safety and quality management systems 
in the food industry

Study of   funct ional   relat ionships between 
food parameters using analyt ical  methods

Creating effectively balanced eco‐economic 
systems

Theoretical basis of 
sensorimetry

Scientif ic  basis for the development of systems of 
food safety and food quality

THEORETICAL

APPLIED RESEARCH

Development of regulatory 
documentation

Development of sensorimetric quality 
control systems

NATIONAL STANDARDS OF THE RUSSIAN 
FEDERATION FOR ORGANOLEPTIC 
ANALYSIS

DEVELOPED

7
FOOD SAFETY DEPARTMENT

THE MAIN SCIENTIFIC TRENDS



ADVANCED FOOD TECHNOLOGY AND 
FOOD SAFETY

LABORATORY FACILITY

UNITS OF TOP ANALYTICAL EQUIPMENT, 
INCLUDING ISOTOPE MASS SPECTROMETRY 
FACILITY45

TYPES OF RESEARCH:

Organolept ic  

Toxicological  Physico‐

chemical

Microbio logical  

Fu l l  cyc le  b iodegradat ion



INNOVATIVE SENSITOMETRIC LABORATORY 
FOR FOOD QUALITY AND SAFETY ASSESSMENT

Physio logica l  and psychophysio logica l  studies  
of   the mechanisms of  percept ion of  var ious  
sensory  st imul i  by   the human senses

Researches of   format ion of  qual i tat ive  
character ist ics  of   food products  according to  
consumer preferences

Development of  methodology for   the consumer 
evaluat ion of   food products  on the bas is  of  
mult isensory  system for  test ing their  taste  and 
aroma,  mechanical ,  v isual  and acoust ic  
character ist ics

Development and appl icat ion of  a  methodology 
for  model l ing  and des igning new food products  
and  improving the range of  ex ist ing products  
on the market ,   tak ing  into account   the sensory  
preferences  of  consumers

THE MAIN SCIENTIFIC TRENDS:

Improving the system of consumer property 
assessment and food identif icat ion based on 
sensory and analyt ical  methods

Research into sensory neuromarketing,  sensory 
metrology

Research into the appl icat ion of  neuro‐
technology and VR‐technology in sensory 
analysis

Development of  a  system for food sensory 
qual ity  assurance

Development of  new analyt ical  and consumer 
methods for  sensory analysis

Development of  adaptive technologies for  
select ion of  media and advert is ing content as 
wel l  as  other ways of  sensory inf luence on 
consumers



WATER QUALITY 
ASSESSMENT 
CENTRE

EQUIPPED WITH HI‐TECH FACILITIES FOR 
COMPREHENSIVE WATER QUALITY ANALYSIS

ANALYSES ARE CARRIED OUT USING
NOT ONLY ANALYTICAL, BUT ALSO MODERN 
INSTRUMENTAL METHODS OF RESEARCH, EVEN AT 
THE MOLECULAR LEVEL



ENSURING THE PHYSICAL 
ACCESSIBILITY OF FOOD TO ALL 
LEVELS OF OUR COUNTRY'S 
POPULATION



A total of food enterprises are 
in operation:

240
IN MOSCOW

22000
IN RUSSIA

Population employed in 
the food industry :

50 thousands
IN MOSCOW

2million
IN RUSSIA

The annual share of taxes paid to the Moscow 
city budget by the food industry:

6‐9billion rubles

$80‐120million

59%
FOOD PROCESSING

72,6%
DRINKS 
PRODUCTION

Total volume of the Russian domestic market 
for food processing equipment in constant 
prices by 2030

$ 149MILLION

Of these, the share of imported equipment:

$120MILLION

Moscow's food enterprises supply 
Moscow:
Sausages
Bread / bakery products 
processed meat 
pasta products 
processed milk 
fish products / seafood 
dairy butter
ice cream 
cheeses

66%
45%
23%
15%
13%
6%
6%
4%
3%

General analysis of food industry companies and equipment producers for the food and 
processing industry:

Degree of depreciation of machinery and 
equipment in commercial organisations in the 
Russian Federation
(excluding small businesses):

Share of imported software in the food 
industry:

90%

POTENTIAL

CHAL L ENGES



GOAL
Ensure smooth production of essential products with domestic 
equipment and software, considering advanced technology and 
prospective growth in consumption

Import  substitut ion is  needed for the 
currently  unavai lable raw material  
base,  pr imari ly  ingredients,  by 
replacing suppl iers  (to China and 
India)  and developing and 
implementing technologies for  
domestic  production

When   the   r aw  ma te r i a l  ba se  
change s ,  mode rn i s a t i on i s  
ne ce s sa r y   and/o r  
r ep l a cemen t  o f   e x i s t i n g  
f ood  p roduc t i on  
t e chno log i e s

Large volume of   imported and 
obsolete equipment  in  food 
product ion requires:  sett ing up 
product ion of  machine parts  
for   the repair  of   imported 
equipment,  se lect ion of  
equipment  suppl iers  f rom 
fr iendly  countr ies  (China,  
India) ,   launch of  own 
product ion equipment,  tak ing 
into account  product ion 
technologies ,  or iented to  the 
new raw mater ia l  base

New equipment and upgraded 
production faci l i t ies  need to be 
launched immediately,  taking 
into account the prospective 
level  of  digital isat ion and 
robotisat ion

SOURCE TECHNOLOGIES EQUIPMENT
SOFTWARE



35,5%OTHER PRODUCTS

Potatoes
Vegetables & Melons
Fresh Fruits
Eggs Salt
Tea
Spices

VEGETABLE OIL / 
MARGARINE / FATS1,3%

86% depreciation rate of equipment

95% share of imported equipment

15,4%BAKERY PRODUCTS

73% depreciation rate of equipment 

78% share of imported equipment 

2,9%SUGAR AND CONFECTIONERY

82% depreciation rate of equipment 

92% share of imported equipment

MEAT PRODUCTS7,1%
78% depreciation rate of equipment 95%
share of imported equipment

2,3%FISH PRODUCTS

74% depreciation rate of equipment 

85% share of imported equipment 

35,4%MILK / DAIRY PRODUCTS

73% depreciation rate of equipment 

89% share of imported equipment

Critical depreciation of equipment with dominant imports 
may risk reducing the consumer basket (basic necessities)



3 VERIFICATION, VALIDATION AND 
CERTIFICATION CENTRE

Поверка новых разработок на предмет 
соответствия требованиям к оборудованию 
для пищевой отрасли

NATIONAL 
ENGINEERING CENTRE 
FOR FOOD SYSTEMS

1

2

SITUATION CENTRE

Monitor ing 
Analys is  
Systematisat ion
Expert ise  
Consult ing 
Support

CENTRE OF REVERSE‐ENGINEERING AND R&D

Research  into ready‐made solutions

Development / modernisation of process and design 
documentation

Development of innovative box solutions

Design, modelling and prototyping



SITUATION CENTRE 1
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Establishment of a unified platform of federal 
databases of best available technologies to ensure 
smooth operation of the food sector

MONITORING AND ANALYSIS
of the state of the hardware, technology and 
software in use, with regular audits of the Moscow 
region's food enterprises

EVALUATION
of the state of the hardwareand the relevance 
of the technology and software in use

FORECASTING
needs for the replacement and upgrading of 
hardware, software and technology in the 
food sector

MODELLING 
Scenario of  assessment of  the consequences 
of  management decis ions using information 
and analysis  systems

ЭКСПЕРТНАЯ ОЦЕНКА
принимаемых решений по всем ключевым 
вопросам в сфере модернизации аппаратных
комплексов, а также программного и
технологического обеспечения пищевой
отрасли

Situation centre for engineering hardware, 
production technology and software



2CENTRE OF REVERSE‐ENGINEERING AND R&D
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Development of advancing engineering and 
technological solutions based on advanced
and scientific research, including the 
development of subject prototypes

DIAGNOSTICS AND MAINTENANCE OF PROCESS 
EQUIPMENT
Carrying out diagnostic  studies of  exist ing and projected 
equipment to  improve operational  rel iabi l i ty  and repair  
planning

CRITICAL POINT ANALYSIS OF 
IMPORTED EQUIPMENT

PROTOTYPING AND 3D‐MODELLING OF PARTS AND MACHINERY 
COMPLEXES
Creation of 3D models of machine parts and components with potential 
enhancement and their implementation into production

PROTOTYPING PARTS USING 3D‐PRINTING
Using  3D pr int ing  to  test  des igned parts  and 
assembl ies ,  measur ing  and analys ing them

PROTOTYPE TESTING

TRAINING ON UPGRADED EQUIPMENT
Implementation of further vocational education and training 
programmes

DEVELOPMENT OF DIGITAL TWINS AND LINE SIMULATORS FOR 
PROCESS EQUIPMENT
Create digital replicas of real equipment for deeper analysis and develop 
virtual laboratory complexes and simulations of both individual lines and 
entire plants

Centre of Reverse engineering and R&D



Existing engineering and technological capacity

DIGITAL TWIN AND FOOD PROCESSING ENGINEERING CENTRE
at BIOTECH

FOOD PROCESSING REVERSE‐ENGINEERING CENTRE
A joint venture between BIOTECH and Begarat

PROTOTYPING AND ADDITIVE TECHNOLOGY CENTRE
BIOTECH’S TECHNOPARK

DESIGN BUREAU
BIOTECH’S TECHNOPARK



3VERIFICATION, VALIDATION AND 
CERTIFICATION CENTRE



CERTIFICATION

Maintenance and repair (service) certification 
Quality management system certification
Environmental Certification
Hygiene certification 
Design and Construction Compliance Certification
Process Requirement Certification 
Material conformity certification

CONFORMITY CHECK

Technical regulation of the Customs Union
ТР ТС 021/2011On food safety as amended on July 14, 
2021

ГОСТ EN 1672‐1‐2014 Interstate standard Equipment for 
food industry.Safety and hygiene requirements

ГОСТ EN 1672‐2‐2012 Interstate standard Food processing 
equipment

SETTING UP A LABORATORY TO CARRY OUT RESEARCH AND TESTING OF 
CERTIFIED EQUIPMENT



THANK YOU 
FOR YOUR ATTENTION!

Alexey V. Kuchumov
Acting rector 
of Russian Biotechnological University


