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Государственный стандарт по безопасности пищевых продуктов
Санитарные нормы хозяйственной деятельности предприятий пищевой промышленности
1. Область применения
Настоящий стандарт устанавливает требования к безопасности пищевой продукции во время осуществления производственных процессов, таких как закупочная деятельность, транспортировка, приемочный контроль, хранение, фасовка и упаковка, реализация продукции и т.д. 
Настоящий стандарт предназначен для любой хозяйственной деятельности, связанной с пищевой продукцией.
Настоящий стандарт не предназначен для таких видов хозяйственной деятельности, связанной с пищевой продукцией, как онлайн торговля пищевой продукцией, услуги по организации питания и уличные прилавки.
2. Закупочная деятельность
2.1 При осуществлении закупочной деятельности пищевой продукции необходимо провести проверку лицензий поставщиков и сертификатов соответствия на пищевую продукцию в соответствии с   национальными требованиями. Вместе с тем должен быть создан реестр квалифицированных поставщиков.
2.2 Для предприятий пищевой отрасли, которые занимаются централизованной дистрибуцией, головной офис компании может централизованно проверять лицензию поставщиков и документы по сертификации пищевой продукции, а также вести протокол проверки пищевых продуктов при поступлении товара.
2.3 При закупках нерасфасованной пищевой продукции упаковочная тара и упаковочные материалы должны соответствовать требованиям национальных законодательных и нормативных актов и стандартов. 
3. Транспортировка
3.1 При транспортировке пищевой продукции должны использоваться транспортные средства специального назначения, оборудованные средствами защиты от осадков и пыли. 
3.2 Согласно соответствующим требованиям к безопасности пищевой продукции,
транспортное средство должно быть оснащено охладительным и морозильным оборудованием, либо защитными средствами,  предотвращающими механические повреждения и т.д., а также быть в исправном состоянии.
3.3 Транспортное средство и тара для погрузки и разгрузки пищевой продукции, инструменты и оборудование должны быть чистыми и регулярно дезинфицироваться.
3.4 В транспортных средствах, используемых для перевозки пищевой продукции, не допускается перевозить опасные вещества, чтобы не допускать загрязнение продуктов.
3.5 В процессе транспортировки с пищевыми продуктами следует обращаться осторожно, чтобы избежать механических повреждений пищевой продукции.
3.6 Во время транспортировки должны соблюдаться особые требования к безопасности пищевой продукции, например, поддержание необходимой температуры.
3.7 Необходимо строго регулировать время погрузочно-выгрузочных работ с охлажденной или замороженной продукцией, при этом колебания при повышении температуры не должны превышать 3°C. 
3.8 Во время транспортировки разнородной пищевой продукции одним транспортным средством, нужно тщательно провести расфасовку, сепарацию либо разделение для предотвращения перекрестного загрязнения.
3.9 Перед транспортировкой нерасфасованная пищевая продукция должна быть герметично упакована с использованием тары или упаковочного материала, соответствующего национальным законодательным и нормативным актам и стандартам, чтобы избежать загрязнения во время перевозки.
4. Приемочный контроль 
4.1 Необходимо на основании национальных законодательных и нормативных актов и стандартов проводить проверку на соответствие пищевой продукции и выборочную проверку на органолептические показатели. Для пищевых продуктов, которым необходимы особые температурные условия, должно быть произведено измерение температуры при транспортировке.
4.2 Необходимо проверять документы, подтверждающие соответствие продукции, а также сохранять соответствующие доказательства. Документы, имеющие отношение к пищевой продукции, должны быть подлинными и напрямую соответствовать заявленным пищевым продуктам. Продукты питания с особыми требованиями к приемке должны реализовываться в соответствии с установленными правилами.
4.3 Информация о наименовании пищевой продукции, ее характеристике, количестве, дате изготовления, сроке годности, дате доставки, а также имя, адрес и контактные данные поставщика должны быть достоверными и заноситься в реестр. Реестр, чеки и прочие документы должны быть подлинными, а срок их хранения должен быть не меньше 6 месяцев после истечения срока годности пищевых продуктов. При отсутствии четкого срока годности срок хранения должен составлять не менее двух лет.
4.4 Пищевая продукция поступает на склад только после успешного прохождения приемочного контроля. Продукция, не соответствующая стандартам приемочного контроля, не принимается и должна храниться отдельно, иметь маркировку и как можно скорее утилизироваться. 
5. Хранение
5.1 Складское помещение должно содержаться в исправном состоянии и в чистоте, а также быть надежно отделено от источников токсичных и вредных загрязнений. 
5.2 Пол складского помещения должен быть твердым, ровным, нескользким, легко чистящимся и дезинфицируемым, а также должны быть приняты соответствующие меры для предотвращения скопления воды.
5.3 Складское помещение должно быть оборудовано качественными вентиляционными и вытяжными устройствами для поддержания свежего воздуха и обеспечения отсутствия постороннего запаха, а также защищено от попадания прямых солнечных лучей.
5.4 Для пищевых продуктов, к которым предъявляются особые требования к температуре и влажности, должны быть предусмотрены оборудование и условия для хранения, соответствующие требованиям к безопасности пищевой продукции. На внешней стороне холодильника и морозильной камеры должны располагаться измерительные приборы, работу которых можно легко отслеживать и контролировать. Приборы должны регулярно калиброваться и обслуживаться для обеспечения точности показаний.
5.5 Товары, находящиеся на хранении, должны располагаться на соответствующем расстоянии от поверхности стен и пола, чтобы предотвратить укрытие вредителей и не препятствовать циркуляции воздуха.
5.6 Пищевые продукты, легко подверженные перекрестному загрязнению, такие как сырые и готовые продукты питания, должны быть отделены друг от друга соответствующим образом, иметь определенное место хранения и ​​четкую маркировку.
5.7 При хранении нерасфасованной пищевой продукции на месте хранения должна быть указана информация о наименовании продукции, дате изготовления, сроке годности, а также наименование производителя и его контактные данные.
5.8 Необходимо руководствоваться принципом расходования запасов в порядке их получения, регулярно проверять наличие продовольствия на складе, а также своевременно разрешать вопросы, связанные с испорченной пищевой продукцией или продукцией с истекшим сроком годности.
5.9 Складское оборудование, инструменты, тара для хранения и т.д. должны содержаться в чистоте, а также должны применяться эффективные меры (например, тюль-штора, сетка с мелкими отверстиями, щит от грызунов, инсектицидная лампа, воздушная завеса против насекомых) для предотвращения проникновения грызунов, насекомых и т.д. При обнаружении следов грызунов, насекомых и т.д., необходимо выявить источник и устранить угрозу).
5.10 Использование физических, химических или биологических препаратов для проведения дезинфекции от насекомых-вредителей не должно влиять на безопасность пищевых продуктов, не должно допускаться загрязнение поверхностей, соприкасающихся с пищевой продукцией, оборудования, инструментов, тары и упаковочных материалов. При случайном возникновении загрязнения, необходимо незамедлительно провести тщательную очистку для его устранения. 
5.11 Чистящие и дезинфицирующие средства, пестициды и другие вещества должны быть упакованы раздельно, иметь четкую маркировку, а также храниться отдельно от пищевой продукции и упаковочных материалов.
5.12 Время поступления пищевой продукции на склад и время выпуска со склада, температура хранения, а также ее изменения должны записываться. 
6. Реализация продукции
6.1 Площадка для ведения хозяйственной деятельности, связанной с пищевой продукцией, должна соответствовать типу и масштабам реализуемой пищевой продукции. Проектирование площадки должно быть рациональным: зона работы с пищевой продукцией должна быть отделена от зоны работы с непищевой продукцией, зона с сырой пищевой продукцией отделена от зоны с готовой пищевой продукцией, зона с пищевой продукцией, требующей переработки, отделена от зоны с продукцией, готовой к употреблению, а зона с продуктами водного промысла должна быть отделена от зон со всей другой пищевой продукцией, чтобы избежать перекрестного загрязнения. 
6.2 Оборудование и оснащение для сбыта продукции должно соответствовать типу и масштабам реализуемой пищевой продукции. Оборудование, инструменты и тара, вступающие в контакт с поверхностью пищевой продукции, должны быть изготовлены из материалов, которые являются безопасными, нетоксичными, не имеют постороннего запаха, не впитывают влагу, устойчивы к коррозии, выдерживают многократную промывку и дезинфекцию, а также просты в чистке и обслуживании.
6.3 Требования к строительным сооружениям, контролю температуры и влажности, а также к контролю вредителей на площадке для сбыта продукции должны соответствовать положениям 5.1–5.5, 5.9 и 5.10.
6.4 При реализации пищевой продукции, к которой предъявляются особые температурные условия, должно быть обеспечено наличие соответствующего холодильного и морозильного оборудования, готового к эксплуатации.   
6.5 Площадка должна быть оборудована специальной зоной хранения отходов, которая должна быть рационально спроектирована, чтобы не допускать протечку и легко поддаваться очистке. При необходимости в соответствующих местах должны быть созданы временные хранилища отходов. Объекты хранения отходов и контейнеры должны быть четко промаркированы и утилизироваться своевременно.
6.6 При необходимости установить осветительные приборы непосредственно над открытыми пищевыми продуктами, нужно использовать безопасные осветительные приборы или принять защитные меры.
6.7 Для скоропортящихся продуктов таких как мясо, яйцо, молоко и быстрозамороженных продуктов следует установить соответствующие меры по контролю безопасности пищевых продуктов, такие как контроль температуры, и обеспечить их выполнение.
6.8 При реализации пищевой продукции в нерасфасованном виде, на таре и внешней упаковке продукции должна быть указана информация о наименовании, компонентах или составе, а также дата изготовления, срок годности, имя производителя и его контактные данные для предоставления четкой и понятной информации потребителям. Дата изготовления, указанная на пищевых продуктах, должна совпадать с датой производства, указанной производителем при выпуске с завода.
6.9 При упаковке и фасовке пищевой продукции в ходе производственной деятельности исходная дата изготовления и срок годности пищевых продуктов не должны изменяться или продлеваться. Упаковочные материалы и тара, используемые для упаковки и фасовки пищевой продукции должны быть изготовлены из сырья, которое является нетоксичным и безопасным, не имеет постороннего запаха, а также соответствует требованиям национальных законодательных и нормативных актов и стандартов.
6.10 Хозяйствующие субъекты, занимающиеся оптовой торговлей пищевой продукцией, должны вести учет достоверных данных о наименовании пищевой продукции, ее характеристике, количестве, дате изготовления или номере производственной партии, сроке годности, дате продажи, а также имя, адрес и контактные данные поставщика. Соответствующие чеки должны сохраняться.  Срок хранения протокола и подтверждающих документов должен составлять не менее 6 месяцев после истечения срока годности пищевой продукции, при отсутствии четкого срока годности срок хранения должен составлять не менее двух лет.
7. Отслеживание продукции и ее отзыв
7.1 При обнаружении несоответствия реализуемой продукции требованиям к качеству пищевой продукции, необходимо непременно приостановить деятельность и обеспечить эффективное и точное информирование дистрибьюторов и потребителей, а также внести в протокол информацию о приостановке деятельности и информировании.
7.2 Производители и дистрибьюторы пищевой продукции и органы по обеспечению безопасности пищевой продукции должны проводить совместную работу по отслеживанию и отзыву, чтобы избежать ущерба или уменьшить его.
7.3. Что касается выявления проблем, дистрибьютор пищевой продукции должен проверить учетные записи каждого этапа, проанализировать причины выявления и своевременно принять корректирующие меры. 
8. Санитарный контроль 
8.1 Предприятия пищевой промышленности должны на основании характеристик пищевых продуктов и санитарных требований производственного процесса создать систему мониторинга ключевых контрольных этапов, имеющих существенное значение для обеспечения безопасности пищевых продуктов, обеспечить эффективное выполнение данной системы и регулярные проверки, а также своевременно устраняют проблемы в случае их обнаружения.
8.2 Предприятия пищевой промышленности должны разработать систему санитарного мониторинга рабочей среды, персонала, оборудования и помещений, а также установить масштаб, объекты и периодичность внутреннего мониторинга. Результаты мониторинга записывают и архивируют, регулярно проверяют выполнение мониторинга и его результаты, а также своевременно устраняют проблемы в случае их обнаружения.
8.3 Сотрудники предприятий пищевой промышленности должны соблюдать санитарные требования соответствующих национальных правил. При входе в помещения предприятия они должны соблюдать личную гигиену и носить чистую одежду и головные уборы, чтобы предотвратить загрязнение пищевых продуктов.
8.4 После посещения туалета и контакта с предметами, которые могут загрязнить продукты питания, следует вымыть и продезинфицировать руки, прежде чем снова соприкасаться с пищевыми продуктами, инструментами, тарой, оборудованием, упаковочными материалами или заниматься другой деятельностью, связанной с пищевыми продуктами.
8.5 В процессе производства запрещается есть, курить, плевать, мусорить и т.п.
8.6 При контакте с нерасфасованными пищевыми продуктами, которые можно сразу потреблять в пищу или перерабатывать без очистки, следует надевать маски, перчатки и шапки, волосы должны быть полностью убраны. 
9. Обучение
9.1 Предприятия пищевой промышленности должны создать систему обучения для соответствующих работников и обеспечить соответствующее обучение в области безопасности пищевых продуктов. 
9.2 Предприятия пищевой промышленности должны поощрять работников на всех должностях соблюдать соответствующие национальные законы, правила и стандарты посредством обучения, повышать осведомленность и ответственность за внедрение различных систем управления безопасностью пищевых продуктов, а также повышать соответствующий уровень знаний.
9.3 Предприятия пищевой промышленности должны разрабатывать и реализовывать ежегодные планы обучения по безопасности пищевых продуктов, исходя из фактических потребностей различных должностей, проводить оценки и вести учет обучения. При обновлении правил и стандартов, связанных с безопасностью пищевых продуктов, обучение должно проводиться своевременно.
9.4 План обучения должен регулярно пересматриваться, эффективность обучения должна оцениваться, а плановые проверки должны проводиться для обеспечения эффективного выполнения плана обучения.
10. Система управления и персонал
10.1 Предприятия пищевой промышленности должны иметь профессиональный технический и управленческий персонал для обеспечения безопасности пищевых продуктов, а также создать систему управления для обеспечения безопасности пищевых продуктов.
10.2 Система управления безопасностью пищевых продуктов должна быть адаптирована к масштабу предприятия, уровню оборудования и объектов, а также характеристикам типа пищевой продукции и должна основываться на фактической деятельности и фактических условиях. Система управления безопасностью пищевых продуктов должна постоянно совершенствоваться с учетом реальных условий эксплуатации и опыта внедрения. 
10.3 Персонал на каждой должности должен быть знаком с основными принципами и практическими приемами обеспечения безопасности пищевых продуктов, а также иметь четкие обязанности и полномочия сообщать о проблемах безопасности пищевых продуктов, возникающих в ходе ведения деятельности. 
10.4 Управляющий персонал должен обладать необходимыми знаниями, навыками и опытом, чтобы иметь возможность оценивать потенциальные опасности и принимать соответствующие профилактические и корректирующие меры для обеспечения эффективного управления.
11. Ведение учетных записей и управления документами 
11.1 Должны вестись подробные записи о закупках, приемке, хранении, продаже и других аспектах ведения деятельности в области пищевой промышленности. Содержимое записей должно быть полным, достоверным, ясным, легко идентифицируемым и извлекаемым, чтобы была возможность эффективного отслеживания всех связей. 
11.2 Название, партия, спецификация, количество, причина отзыва и план последующего исправления отозванного пищевого продукта должны быть правдиво записаны. 
11.3 Должно проводиться эффективное управление документами, чтобы гарантировать, что все документы, используемые в соответствующих местах, являются действительными.
11.4 Необходимо поощрять использование передовых технологических средств (таких как электронные компьютерные информационные системы) для управления записями и файлами.
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