
Общие положения по гигиене пищевых 
продуктов 
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http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_en.pdf 

Законодательные акты ЕС 

выдвигают гигиенические 

требования, которые 

необходимо соблюдать на 

всех этапах оборота 

продуктов питания.  

 

Общие гигиенические 

требования к организациям, 

участвующим в пищевой 

цепи даны в приложениях к 

Регламенту № 852/2004 

 



Гигиенический Пакет 
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Совокупность нормативных актов ЕС в которых определены общие 

гигиенические требования к пищевой продукции, производимой либо 

ввозимой в ЕС получило название «Гигиенический Пакет»  

 

Акты данного пакета разработаны в рамках Регламента № 178/2002 и 

позволяют выстроить систему  

пищевой безопасности по 

принципу «от фермы к столу».  



Гигиенический Пакет 
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 Регламент Комиссии № 852/2004 Европейского парламента и 
Совета о гигиене пищевой продукции 

 

 Регламент Комиссии № 853/2004 Европейского парламента и 
Совета об особых правилах гигиены для продуктов животного 
происхождения. 

 

 Регламент Комиссии № 854/2004 Европейского парламента и 
Совета об особых правилах организации официального контроля 
продуктов животного происхождения. 

 

 Регламент Комиссии № 882/2004 Европейского парламента и 
Совета об особых правилах проверки соблюдения 
законодательства о пищевых продуктах и кормах для животных, 
охране здоровья и благополучии животных.  

 

 



Гигиенические требования к 
производству  
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 Ряд требований к туалетам соответственное количество 
умывальников 

 Соответственные системы натуральной или механической 
вентиляции 

 Ряд требований к полам, стенам, потолкам, окнам и дверям  

 Ряд требований к освещению 
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Контеинеры для мусора 

должны быть промаркированы 

и закрыты Гигиена персонала ДА и НЕТ 
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Руководство должно быть поставлено в известность о таких 
заболеваниях, как: 

 желтуха; 

 диарея; 

 рвота; 

 лихорадка; 

 воспаленное горло с лихорадкой; 

 явно инфицированные повреждения кожи; 

 выделения из уха, глаза или носа. 
 



Общие принципы маркировки 
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Общие принципы маркировки, относящиеся к любого рода 

информации, заключаются в следующем: 

 маркировка должна располагаться в хорошо видном месте 

на упаковке или прикрепленной этикетке 

 информация, содержащаяся в маркировке, не должна вводить 

в заблуждение потребителя 

 информация, содержащаяся в маркировке не должна придавать 

продукту свойства, которые ему не присущи 

 информация, содержащаяся в маркировке, не должна создавать 

представление о том, что продукт обладает особыми свойствами, 

если эти свойства присущие всем продуктам данного вида 

 продукту нельзя приписывать лечебные свойства 

 маркировка должна быть легко читаема и нестираема 

 маркировка должна быть понятна покупателю  
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Обязательные требования к 

марркировке (1) 
 

На упаковке или на ярлыке расфасованных продуктов 
питания должны быть представлены следующие 
сведения: 

 торговое название продукта 

 состав продукта 

 количество составной части или грппы составный 
частей, если это необходимо в соответствии 
с требованиями правил маркировки 

 масса нето или объем 

 срок годности 

 особые условия хранения или употребления, если 
их необходимо соблюдать 
 



Обязательные требования к 

марркировке (2) 
 

 название производителя, упаковщика или импортера, 

зарегистрированного в ЕС и его адрес 

 инструкция по употреблению, если необходимо 

 для напитков с содержание алкоголя более 1,2 объемных 

процентов, содержание алкоголя 

 обозначение партии (L) 

 другая специфическая информация, предусмотренная другими 

нормативными документами. 
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С 13 декабря 2014 года новые требования к 

маркировке пищевых продуктов 

Регламент No 1169/2011  

http://eur-lex.europa.eu/homepage.html 
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Особое внимание в Регламенте уделено таким актуальным 

вопросам, как: 

 

 Регламентация размеров шрифта 

 Сведения об ингредиентах, вызывающих аллергию 

 Указание страны происхождения  

 Информирование о замораживании продуктов 

 Обязательная информациияо пищевой ценности 
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Прослеживание 



Прослеживание процесса  

разделки мяса 
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Прослеживание процесса  

производства мясных изделий 
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Семь принципов HACCP 
 Проведение анализа рисков 

 Определение критических контрольных точек 

 Установление критических пределов для каждой критической 
контрольной точки 

 Установление требований мониторинга критических контрольных 
точек 

 Установление корректирующих мер 

 Установление процедур ведения учета 

 Установление процедур поверки  

     надлежащего функционирования системы  

      HACCP 

 



 



 



 



 

   

  Спасибо за внимание! 
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