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Информация о соблюдении требований санитарного законодательства при открытии новых объектов общественного питания и торговли пищевыми продуктами
Заведения общественного питания и торговли пищевыми продуктами пользуются популярностью у российского населения, поэтому многие предприниматели принимают решение открыть свое кафе, бар, ресторан, столовую или магазин. Как начать бизнес, не противоречащий закону? Данная сфера предпринимательской деятельности жестко регламентируется российским законодательством. 
Разрешительный порядок начала деятельности по оказанию услуг общественного питания и торговли с 1 июля 2009 года заменен на уведомительный (Федеральный закон от 26.12.2008 № 294 - ФЗ «О защите прав юридических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного контроля (надзора) и муниципального контроля»). Правила предоставления такого уведомления отражены в Постановлении Правительства РФ № 584 от 16.07.2009г., в соответствии с которым Роспотребнадзор является уполномоченным органом по приему уведомлений от предприятий общественного питания и торговли
Уведомлением предприятия подтверждают соответствие своих зданий, территорий, помещений, оборудования, персонала и т.д. обязательным требованиям, установленным правовыми актами. Подача уведомления о начале деятельности в органы Роспотребнадзора производится после регистрации предприятия и его постановки на учет в ИФНС, но обязательно до начала оказания услуг. 
Разработка проектной документации должна быть выполнена в соответствии с действующими СанПиН, СНиП, регламентирующими для предприятий общественного питания и торговли: возможное месторасположение помещений, зон, их размер и площадь; отделочные материалы, допущенные к применению при проведении ремонта; способы размещения оборудования; требования к инженерным коммуникациям и т.п. При открытии предприятие должно заключить ряд договоров, основные из которых: договор на дезинсекцию, дератизацию и дезинфекцию; на вывоз отходов; на осуществление очистки систем кондиционирования и вентиляции; на проведение медицинского осмотра сотрудников, стирку спецодежды.

Далее необходимо разработать Программу производственного контроля. Согласно Федеральному закону от 30.03.1999 № 52 - ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», СП 1.1.1058-1 «Организация и проведение производственного контроля», СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", СП 2.3.6.3668-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию", СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда», каждое предприятие общественного питания и торговли обязано осуществлять производственный контроль по индивидуальному плану. Программу разрабатывают также до начала деятельности. 
Требования к предприятиям общественного питания содержатся в СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения", вступивших в силу с 1 января 2021 года. Основные из них: 

- должна обеспечиваться последовательность (поточность) технологических процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и продезинфицированной посуды, а также встречного движения посетителей и участвующего в приготовлении продукции общественного питания персонала;
- предприятия общественного питания должны быть оборудованы исправными системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции;
- внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений предприятий общественного питания должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений;

-  персонал предприятия общественного питания должен иметь личные медицинские книжки, своевременно проходить вакцинацию, медицинское обследование, гигиеническое обучение и аттестацию.
Одним из основных требований к предприятиям общественного питания является обеспечение контроля на всех этапах производства пищевых продуктов, любой точке процесса производства, хранения и реализации продукции, где могут возникнуть опасные ситуации. При этом особое внимание обращено на критические контрольные точки, в которых все виды рисков, связанных с употреблением пищевых продуктов, могут быть предотвращены, устранены или снижены до приемлемого уровня в результате целенаправленных мер контроля. Для этих целей разрабатывается и внедряется система ХАССП (англ. HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) — анализ рисков и критические контрольные точки). Это требование также регламентируется Техническим регламентом таможенного союза ТС ТР 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».
Требования к предприятиям торговли содержатся в СП 2.3.6.3668-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям деятельности торговых объектов и рынков, реализующих пищевую продукцию", вступивших в силу с 1 января 2021 года. Основные из них:

- работники торговых объектов, имеющие непосредственный контакт с пищевой продукцией, должны иметь личную медицинскую книжку с отметками о пройденном медицинском осмотре и заключением врача о допуске к работе, сведениями о прививках, сведениями о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации;
- стационарные торговые объекты должны быть оборудованы системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения в соответствии с требованиями к общественным зданиям и сооружениям в части хозяйственно-питьевого водоснабжения и водоотведения согласно законодательству о техническом регулировании в сфере безопасности зданий и сооружений;
- при осуществлении торговой деятельности необходимо соблюдать требования к последовательности (поточности), исключающей встречные или перекрестные потоки неупакованной пищевой и непищевой продукции, а также неупакованной непереработанной и готовой к употреблению пищевой продукции;

- в торговых объектах, при наличии в них специализированных отделов, должны предусматриваться специально оборудованные помещения или зоны в указанных отделах для подготовки (фасовки) пищевой продукции к продаже: мяса, рыбы, овощей, гастрономических и молочно-жировых продуктов. Фасовочные помещения, участки по фасовке непосредственно употребляемой в пищу без какой-либо предварительной обработки (мытье, термическая обработка) продукции должны быть оборудованы моечными ваннами с подводкой горячей и холодной воды через смесители и раковинами для мытья рук;

- в торговых объектах должны быть выделены складские помещения для раздельного хранения пищевой и непищевой продукции. При невозможности выделения раздельных складских помещений для пищевой и непищевой продукции допускается наличие одного помещения с размещением пищевой и непищевой продукции в разных зонах (участках), обеспечивающих условия, исключающие соприкосновение пищевой и непищевой продукции, загрязнение и (или) изменение органолептических свойств пищевой продукции. В торговых залах для реализации непищевой продукции должны быть выделены отдельные торговые зоны (отделы, секции, стеллажи).
Также нельзя забывать о правах потребителей: на получение достоверной информации, получение услуг и товаров надлежащего качества. Это регламентирует Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей».
