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Резюме: Введение. С целью оценки актуальности санитарных правил в отношении предприятий продоволь­
ственной торговли проведен анализ данных надзорных и экспертных мероприятий Управления Роспотреб­
надзора по Свердловской области и ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Свердловской области» за 
2016–2018 гг. по 12001 объекту. Результаты. При исследовании установлен низкий удельный вес нарушений 
всех пунктов СП 2.3.6.1066–01 (от 5,9 % до 6,3 %) и их существенное различие по отдельным пунктам – от 0 % до 
36 %. При надзорных мероприятиях из 131 пункта санитарных правил по 42 (32,6 %) проверки не проводились 
или не выявлялись нарушения по причине невозможности осуществления контроля, рекомендательного харак­
тера части пунктов, невыполнение которых не может рассматриваться как нарушение, а также неактуальности 
отдельных пунктов, требования которых устарели. Удельный вес часто встречаемых нарушений, связанных с 
требованиями к оборудованию, фасовочным помещениям, условиям хранения и реализации пищевых про­
дуктов и другими критериями, достаточно высокий и составляет 27,9 % в 2016 г., 25,1 % в 2017 г., 23,1 % в 2018 г., 
что может привести к появлению несоответствующей продукции. При исследовании продукции, отобранной в 
рамках надзорных мероприятий, выявляются несоответствия, удельный вес которых снижается с 2016 по 2018 г., 
по химическим, микробиологическим, паразитологическим показателям, однако в исследуемый период отме­
чается увеличение удельного веса несоответствий пищевой продукции по показателю фальсификации на 2,5 %. 
Респонденты (33,3 %) из 481 проанкетированного предприятия розничной торговли внесли большой перечень 
предложений по включению изменений в санитарные правила с целью обеспечения безопасности реализуемой 
пищевой продукции. Выводы. Санитарные правила требуют актуализации, особенно в части мероприятий по 
управлению и контролю, с учетом риск­ориентированного надзора и систем менеджмента качества и безопас­
ности пищевой продукции. 
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Summary. Introduction: In order to assess the relevance of sanitary regulations in relation to food retailing we analyzed 
data on inspections of 12,001 enterprises and expert actions taken by the Sverdlovsk Regional Rospotrebnadzor Office 
and the Center for Hygiene and Epidemiology in the Sverdlovsk Region in 2016­2018. Results: We found a low propor­
tion of violations of the requirements of sanitary regulations SP 2.3.6.1066–01, Sanitary and epidemiological requirements 
for trade organizations and the turnover of food raw materials and food products in them, ranging from 5.9 % to 6.3 % and 
its significant difference in some cases ranging from 0 % to 36 %. During inspection, compliance with 42 out of 131 
paragraphs (32.6 %) was not checked or violations were not detected due to the impossibility to exercise control, rec­
ommendatory nature of some clauses, the failure to comply with which cannot be considered a violation, or irrelevance 
of certain items, the requirements of which are outdated. The proportion of prevalent violations related to the require­
ments for equipment, packaging facilities, storage and sale of food products was quite high and amounted to 27.9 % in 
2016, 25.1 % in 2017, and 23.1 % in 2018, thus posing the risk of nonconforming products. Laboratory testing of samples 
taken within supervisory activities demonstrated noncompliance with chemical, microbiological, and parasitological 
requirements for food, the rates of which decreased in 2016–2018 with a simultaneous increase by 2.5 % in terms of 
counterfeiting. Respondents (33.3 %) from 481 surveyed food retailers proposed a long list of amendments to sanitary 
regulations to ensure safety of food products sold. We conclude that the current sanitary regulations need to be updated, 
especially in terms of management and control measures, taking into account risk­based surveillance and food quality 
and safety management systems.
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Введение. Вопросам безопасности и качества 
пищевых продуктов уделяется большое внимание 
во всем мире как на уровне государственных 
организаций, так и на уровне производите-
лей и продавцов пищевых продуктов [1–3]. 
Стремительные изменения в экономике и 

социальной сфере требуют пересмотра законо-
дательства в области санитарно-эпидемиологи-
ческого благополучия. Указом Президента РФ 
«Об утверждении Доктрины продовольственной 
безопасности Российской Федерации»1 для 
обеспечения продовольственной безопасности 
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одним из направлений предусмотрена необ-
ходимость совершенствования нормативного 
правового регулирования для защиты жизни 
и (или) здоровья потребителя, организации 
контроля качества и безопасности пищевой 
продукции, включая создание современной 
технической и методической базы1.

В настоящее время поставлена задача со-
кращения числа требований нормативно-пра-
вовых актов к осуществлению деятельности 
и ведению бизнеса юридическими лицами и 
индивидуальными предпринимателями («ре-
гуляторная гильотина») [4–6]. В связи с этим 
активно проводится работа по совершенство-
ванию нормативной и методической базы, так 
как имеются устаревшие, дублирующие или 
избыточные требования, соблюдение которых 
оценивается при проведении надзорных меро-
приятий2. Основополагающими принципами 
развития системы санитарно-эпидемиологи-
ческого нормирования была и остается про-
филактическая направленность [7]. Для этого 
осуществляются такие меры, как внедрение 
передового зарубежного опыта по контролю за 
качеством пищевого сырья и продуктов, в том 
числе систем менеджмента безопасности пищевой 
продукции; создание правовой базы, способ-
ствующей заинтересованности отечественных 
производителей в выпуске безопасных пищевых 
продуктов; совершенствование государственной 
системы контроля за безопасностью пищевой 
продукции. Однако проведение различных 
превентивных мероприятий не дает полной 
гарантии безопасности пищевой продукции и 
отсутствия нарушений. Как показывают прак-
тика и результаты надзорных мероприятий, 
качественная и безопасная продукция не всегда 
доходит до потребителя [8]. Если рассматривать 
отдельные требования санитарных правил для 
организаций торговли, то они в настоящее 
время также устарели в связи с изменением 
пищевых привычек населения, появлением 
новых технологий производства и торговли 
пищевыми продуктами. 

Для недопущения неблагоприятных послед-
ствий болезней, связанных с употреблением 
пищевых продуктов, необходим эффективный 
контроль. Особое внимание следует уделять 
внутреннему контролю на предприятиях участ-
ников оборота пищевой продукции, которые 
несут ответственность за ее безопасность и 
пригодность к потреблению, в том числе на 
предприятиях торговли с наличием производ-
ственных цехов [9]. 

Для снижения риска реализации потребите-
лю потенциально опасной пищевой продукции 
необходима гармонизация санитарных требо-
ваний и нормативных документов, разработка, 
внедрение и поддержание системы управления 
качеством и безопасностью пищевых продуктов 
при реализации их на предприятиях торговли. 

Цель работы – оценить актуальность тре-
бо ваний СП 2.3.6.1066–013 (далее – СП) в 

условиях реформирования законодательства в 
Российской Федерации, внедрения современ-
ных технологий в производство и реализацию 
пищевой продукции.

Материалы и методы. Для оценки актуаль-
ности санитарных правил использованы данные 
двух программных средств: «Надзорная информа-
ционная система» Управления Роспотребнадзора 
по Свердловской области и «Лабораторная ин-
формационная система» ФБУЗ «Центр гигиены 
и эпидемиологии в Свердловской области». 
За период 2016–2018 гг. было выбрано 12001 
предприятие продовольственной торговли 
Свердловской области. 

Анализ результатов надзорных мероприятий 
проводился на соответствие требованиям СП 
2.3.6.1066–01 по количеству проверенных и 
нарушенных пунктов. Результаты лабораторных 
испытаний продукции, отобранной в рамках 
надзорного контроля, оценивались по количе-
ству несоответствий требованиям нормативной 
документации по исследуемым показателям 
качества и безопасности пищевой продукции. 

Анкетирование предприятий розничной 
продовольственной торговли Свердловской 
области (481 предприятие) осуществлялось по 
разработанной авторской анкете, в которую 
были включены вопросы, касающиеся актуа-
лизации СП 2.3.6.1066–01. 

Аналитическая обработка данных проведена 
с использованием программы Microsoft Excel.

Результаты исследования. Результаты ана-
лиза соблюдения предприятиями требований 
санитарных правил в рамках надзорных ме-
роприятий показали, что удельный вес всех 
нарушений СП за период с 2016 по 2018 г. в 
целом невысокий, отличается незначительно 
и варьируются от 5,9 % до 6,3 %.

Однако удельный вес нарушений по 131 
анализируемому пункту санитарных правил 
существенно отличается и составляет от 0 до 
36 %. В течение 2016–2018 гг. не проводились 
проверки или отсутствуют нарушения по 42 
пунктам СП (32,6 %). Например, отсутствуют 
нарушения по следующим пунктам СП: п. 8.20 
(рекомендуется мыть корнеплоды и фасовать 
их (после просушивания) в сетки и пакеты), 
п. 5.7 (прием и хранение стеклотары), п.п. 8.13 
(в отделах реализации фляжного молока должны 
быть трафареты, предупреждающие о необхо-
димости кипячения молока), п. 11.8 (правила 
перевозки живой рыбы), п. 11.9 (соблюдение 
товарного соседства при транспортировке пище-
вых продуктов), п. 13.7 (контроль прохождения 
медицинского обследования и гигиенической 
подготовки учащимися школ, училищ, студента-
ми), п. 13.8 (требования к работникам, занятым 
ремонтными работами в производственных и 
складских помещениях) и другие. 

Данных за 2016–2018 гг. о среднем коли-
честве надзорных проверок и удельном весе 
невыявляемых нарушений или непроверяемых 
пунктов СП 2.3.6.1066–01 при контроле на 

2 Гурвич В.Б., Мажаева Т.В., Щелунцова Н.Г., Абсатарова Е.Р., Козубская В.И., Синицына С.В., Борцова Е.Л. 
Применение риск-ориентированного подхода при организации и проведении надзорных мероприятий за производ-
ством и оборотом пищевой продукции: учебное пособие. Екатеринбург: ФБУН ЕМНЦ ПОЗРПП Роспотребнадзора, 
2016. 124 с.
3 СП 2.3.6.1066–01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них про-
довольственного сырья и пищевых продуктов», утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 06.09.2001 
(изм. и доп. в ред. от 3.05.2007, 29.04.2020).

сентябрь №9 (330) 33ЗНиСО



Рисунок. Удельный вес часто встречаемых наруше-
ний СП, выявленных на предприятиях торговли 

Свердловской области за 2016–2018 гг., %
Figure. The proportion of frequent violations of sanitary 
regulations SP 2.3.6.1066–01 detected at food trading 
enterprises of the Sverdlovsk Region in 2016–2018, %

 территориях предприятий Свердловской области 
представлены в табл. 1.

Данные табл. 1 свидетельствуют, что при 
большом количестве надзорных проверок (от 
186 до 198) выполнение отдельных пунктов не 
проверяется или не выявляются нарушения 
установленных в них требований, что можно 
объяснить затруднением контроля, неактуально-
стью этих пунктов либо их рекомендательным 
характером. Так, во время проведения надзор-
ных мероприятий на предприятии торговли 
приемка продукции может не осуществляться, 
соответственно отсутствует возможность ее кон-
троля, в том числе правил транспортирования 
товара. Не могут быть выявлены нарушения по 
рекомендуемым пунктам санитарных правил, 
которые не являются обязательным требо-
ванием. Например, в соответствии с п. 4.11 
СП в организациях торговли рекомендуется 
механизировать трудоемкие процессы. Такие 
пункты, как 8.11, 8.13, 8.14, предусматриваю-
щие отпуск разливных продуктов (растительное 
масло, сметана и др.) и использование упаков-
ки (тары) потребителя, устарели. Это связано 
с реализацией на предприятиях торговли по 
большей части продукции в потребительской 
упаковке изготовителя, а также с тем, что в 
каждом магазине для отпуска нефасованной 
продукции предусмотрены одноразовые упа-
ковочные материалы как для потребителя, 
так и для продавца. Кроме того, развитие ин-
новационных методов торговли, связанных с 
обслуживанием (через вендинговые автоматы, 
дегустация пищевой продукции, применение 
штрих-кодов и др.), фасованием, упаковыванием 
и реализацией продукции (фасование мытых 
овощей, упаковывание товаров в промонаборы, 
метро-юниты и др.), привело к актуальности 
вопроса пересмотра санитарных правил с уче-
том современных технологий торговли [10–15]. 
Тем не менее некоторые вопросы, например, 
касающиеся транспортировки, в настоящее 
время пересмотрены4.

Анализ данных показал, что к наиболее 
часто встречаемым нарушениям СП относится 
несоблюдение требований: по организации про-
изводственного контроля (п. 1.4), оборудования 
вентиляционных систем (п. 4.2), оснащения 
фасовочных помещений (п. 5.4), контроля за 
порядком складирования и условиями хранения 
продуктов (п.п. 6.4, 7.5, 7.8), реализации пищевых 
продуктов (п. 8.24), прохождения медицинских 
осмотров персоналом (п. 13.1), обеспечения 

Таблица 1. Среднее количество проверок и удельный вес невыявляемых нарушений или непроверяемых пунктов  
СП 2.3.6.1066–01 при контроле за 2016–2018 гг. на предприятиях Свердловской области   

Table 1. The average number of inspections and the proportion of undetected violations or unchecked clauses of sanitary 
regulations SP 2.3.6.1066–01 during inspections of food trading enterprises of the Sverdlovsk Region, 2016–2018

СП 2.3.6. 1066–01 / SP 2.3.6.1066–01
рекомендуемые 

пункты / recommended 
paragraphs

неактуальные пункты / 
outdated paragraphs

пункты, вызывающие затруднения при надзо-
ре / paragraphs posing difficulties in inspection

4.11 8.20 5.7 8.11 8.13 8.14 11.8 11.9 13.7 13.8
Среднее количество надзорных прове-
рок / Average number of inspections 195,2 196,1 196,1 196,7 196 196 194,9 194,8 186,3 186,5

Средний удельный вес нарушений, % / 
Average proportion of violations, % 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

руководителем организации торговли выпол-
нения требований санитарных правил (п. 14.1). 
Удельный вес данных нарушений достаточно 
высок и составляет 27,9 % в 2016 г., 25,1 % в 
2017 г., 23,1 % в 2018 г. Динамика наиболее 
часто встречаемых нарушений СП на пред-
приятиях торговли Свердловской области за 
2016–2018 гг. представлена на рисунке. 

Как видно на рисунке, отмечается тенденция 
стабильного снижения удельного веса часто 
встречаемых нарушений пунктов санитарных 
правил, при этом он остается достаточно вы-
соким, что может повлиять на безопасность и 
качество реализуемой пищевой продукции. К 
вероятному риску перекрестного химического, 
физического и микробиологического загряз-
нения могут привести нарушения условий 
хранения, порядка складирования и товарного 
соседства, которые составляют 15 % от общего 
числа выявленных несоответствий. Тем самым 
усиливаются химические, физико-химические, 
биохимические и микробиологические процессы 
при нарушении:

– параметров относительной влажности – 
происходит усушка или образование плесени;

– условий хранения продукции с высоким 
содержанием жира (рыбная продукция, конди-
терские изделия, масло сливочное и раститель-
ное) – происходит биохимическое окисление 
и повышение значений кислотного числа;

– освещенности (не соблюдается требование 
отсутствия прямых солнечных лучей) – активи-
зируются окислительные процессы, происходит 
прогоркание жиров, разрушение красящих 
веществ, витаминов и других ценных веществ;

4 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ А.Ю. Поповой от 29.04.2020 № 12 «О внесении 
изменения в санитарные правила СП 2.3.1066–01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов».

1 
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–  сроков годности продукции – ухудшается 
внешний вид, вкус, цвет, запах, увеличивается 
кислотность, другие показатели качества (по-
ристость хлеба, плотность молока, свежесть 
мяса и другое) [16–19]. 

Одной из причин несоответствия про-
дукции установленным требованиям и нару-
шений санитарного законодательства может 
быть отсутствие у персонала, участвующего в 
процессах приемки, хранения и реализации 
товаров, необходимых знаний, навыков и 
опыта при выполнении своих обязанностей, о 
чем свидетельствуют данные анкетирования на 
предприятиях торговли: 53 респондента (11 %) 
предлагали внести уже имеющиеся требования 
в СП, например, о необходимости раздельного 
хранения уборочного инвентаря для туалета, 
соблюдении поточности, наличии фасовоч-
ных помещений, использовании инвентаря 
при реализации неупакованной продукции, 
об эффективных средствах для дератизации, 
дезинсекции и другое.

Наличие не соответствующей требованиям 
продукции на предприятиях продовольственной 
торговли подтверждается результатами оценки 
данных лабораторных испытаний (табл. 2). 

Из табл. 2 следует, что удельный вес проб, не 
соответствующих нормативам по химическим, 
микробиологическим, паразитологическим пока-
зателям, в динамике за 2016–2018 гг. снижается, 
а по показателю «фальсификация» наблюдается 
рост на 2,5 % в 2018 г. по сравнению с 2016 г. 
Следовательно, количество фальсифицированной 
продукции в обороте увеличивается, тем самым 
потребителей вводят в заблуждение относительно 
потребительских свойств продукции, возникает 
риск здоровью населения, ухудшается струк-
тура питания за счет повышения изготовите-
лями доли низкокачественных и малоценных 
продуктов [20–24]. Для снижения количества 
фальсифицированной продукции необходимо: 
выполнение требований законодательства всеми 
участниками оборота продукции, организация 
системных мероприятий по управлению, уси-
ление контроля за поставками и «проблемной» 
продукцией, обеспечение прослеживаемости. В 
процессе прослеживаемости накапливается и 
систематизируется информация о выявляемой 
фальсифицируемой продукции, которая может 
быть использована для принятия управлен-
ческих решений и расстановки приоритетов 
при разработке и проведении мероприятий по 
снижению фальсификации. Для интеграции 
требований санитарных правил с техническим 
регламентом «О безопасности пищевой продук-
ции» в части приемки, хранения и реализации 
продукции следует рассмотреть внесение в СП 

описание мероприятий по формированию си-
стемы прослеживаемости продукции в каждой 
организации торговли.

Необходимость актуализации санитарных 
правил показало проведенное анкетирование 481 
предприятия розничной торговли, по результа-
там которого 160 (33,3 %) респондентов внесли 
свои предложения. Чаще всего предприятия 
торговли предлагали внести изменения и (или) 
дополнения, часть из которых предусматривает 
разработку и выполнение превентивных меро-
приятий, являющихся основными элементами 
системы управления безопасностью пищевой 
продукции. Например, предприятия торговли 
рекомендовали использовать мероприятия, 
обеспечивающие снижение рисков перекрест-
ного загрязнения продукции путем разделения 
чистых и грязных потоков по времени (графики) 
либо по зонам (участкам). Также при наличии 
системы менеджмента предприятия должны 
самостоятельно устанавливать периодичность 
проведения лабораторных испытаний в рамках 
производственного контроля продукции, воды, 
смывов. Однако такой подход, к сожалению, не 
везде и не всегда понимается. Предприятия чаще 
выполняют или корректируют свои программы  
только после проверок Роспотребнадзора, не 
вникая в суть системы управления качеством 
и безопасностью пищевой продукции. Таким 
образом, сохраняется актуальность повышения 
грамотности в области систем менеджмента 
безопасности пищевой продукции среди специ-
алистов предприятий торговли.

Выводы
Анализ надзорных мероприятий на предприя-

тиях торговли Свердловской области за период 
с 2016 по 2018 г. показал, что на современном 
этапе возникла необходимость актуализации 
санитарных правил для продовольственной тор-
говли. Удельный вес нарушений по всем пунктам 
СП 2.3.6.1066–01 невысокий и составляет от 
5,9 % до 6,3 %, однако по отдельным пунктам 
СП существенно отличается и составляет от 0 % 
до 36 %. По 42 пунктам (32,6 %) санитарных 
правил из 131 проверяемого нарушения не 
выявлялись либо не проводились проверки, 
что можно объяснить:

– невозможностью контроля некоторых 
технологических операций из-за отсутствия, 
например, транспортирования товара;

– рекомендательным характером части 
пунктов СП, невыполнение которых не может 
рассматриваться как нарушение;

– неактуальностью отдельных пунктов СП, 
так как их требования устарели, (например, 
по отпуску разливных продуктов (раститель-
ное масло, сметана и др.) и использованию 

Таблица 2. Удельный вес не соответствующих по показателям качества и безопасности проб пищевой продукции, 
выявленных в рамках надзорных мероприятий, на предприятиях торговли Свердловской области   

Table 2. The percentage of food samples noncompliant with quality and safety requirements established during inspections at 
food trading enterprises of the Sverdlovsk Region

Наименование показателя/ Indicators
Удельный вес несоответствующих проб, % / Percentage of nonconforming samples, %

2016 2017 2018
Химические, в том числе физико-химические / 
Chemical, including physicochemical 8,1 4,2 3,6

Микробиологические / Microbiological 4,6 3,9 3,8
Вирусологические/ Virological 0,0 0,0 0,0
Паразитологические/ Parasitological 0,3 0,2 0,1
Фальсификация/ Counterfeit 8,6 10,7 11,1

сентябрь №9 (330) 35ЗНиСО



упаковки (тары) потребителя) и развитием 
инновационных методов торговли, связанных 
с обслуживанием, фасованием, упаковыванием 
и реализацией продукции.

Удельный вес часто встречаемых нарушений, 
связанных с требованиями к производственно-
му контролю, оборудованию вентиляционных 
систем, оснащению фасовочных помещений, 
контролю за порядком складирования и усло-
виями хранения продуктов, реализацией пи-
щевых продуктов, прохождением медицинских 
осмотров персоналом, обеспечением руково-
дителем организации торговли выполнения 
требований санитарных правил, достаточно 
высокий и составляет 27,9 % в 2016 г., 25,1 % в 
2017 г., 23,1 % в 2018 г., что может привести к 
активизации химических, физико-химических, 
биохимических и микробиологических процессов 
и, следовательно, появлению некачественной 
продукции на предприятиях торговли [16–19]. 
В динамике за три года по химическим, ми-
кробиологическим, паразитологическим пока-
зателям удельный вес несоответствующих проб 
снижается, но по фальсификации отмечается 
увеличение на 2,5 % в 2018 г. по сравнению с 
2016 г. Для снижения количества продукции, не 
соответствующей гигиеническим требованиям, 
в том числе фальсифицированной, необходимо 
обеспечение прослеживаемости, организация 
системных мероприятий по управлению, уси-
ление контроля за поставками и «проблем-
ной» продукцией, то есть следует рассмотреть 
внесение в СП описание мероприятий по 
формированию системы прослеживаемости 
продукции. Системный подход к управлению 
безопасностью пищевой продукции предусмат-
ривает оценку рисков, разработку и проведение 
превентивных мероприятий. Как показывает 
международная практика, внедрение системы 
управления безопасностью пищевой продукции 
обеспечивает эффективность на всех этапах 
поставок – «от поля до вилки», в том числе в 
розничной торговле [25–27]. 

По результатам опроса респондентов про-
анкетированных предприятий розничной 
торговли выявлено: их предложения по внесе-
нию изменений и дополнений в СП касаются 
производственного контроля, порядка загрузки 
продуктов, прохождения гигиенического обу-
чения, реализации нефасованной продукции в 
магазинах самообслуживания, порядка прове-
дения дегустации продукции; мероприятий по 
соблюдению поточности, а также мероприятий, 
снижающих риски перекрестного загрязнения 
продукции, таких как разделение зон (участ-
ков) по временному графику и другое. Часть 
предложений респондентов предусматривает 
разработку и выполнение превентивных меро-
приятий для обеспечения безопасности про-
дукции, являющихся основными элементами 
системы управления. Их следует учесть при 
актуализации санитарных правил.

Таким образом, санитарное законодательство 
в отношении предприятий торговли продоволь-
ственными товарами должно быть актуализиро-
вано с учетом риск-ориентированного надзора и 
систем управления качеством и безопасностью 
пищевой продукции. Для интеграции требований 
санитарных правил с техническим регламентом 
«О безопасности пищевой продукции» следует 

рассмотреть внесение изменений и дополнений 
в СП 2.3.6.1066–01 с учетом оценки рисков 
при приемке, хранении и реализации пищевой 
продукции. 
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