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ВВЕДЕНИЕ

Одной из актуальных задач на современном этапе в об-
ласти обеспечения безопасности пищевых продук-

тов является соблюдение требований к одежде работ-
ников пищевых производств, основанных на принципах 
ХАССП1. Недооценивать значимость санитарной одежды 
для работников пищевых производств невозможно, без-
условно спецодежда для субъектов, относящихся к высоко 
рисковым областям хозяйственной деятельности должна 
подбираться и обслуживаться с учетом повышенной сте-
пени гигиенических опасностей.

Регламент требования к санитарной одежде работников 
пищевых производств и общественного питания содер-
1 ХАССП (англ. Hazard Analysis and Cristal Control Points, HACCP) – анализ 
рисков и критические контрольные точки).

жится в новом национальном стандарте ГОСТ Р 70231–
2022 «Гигиена пищевой продукции, одежда для работни-
ков производства пищевой продукции и общественного 
питания. Требования, основанные на принципах ХАССП» 
(ГОСТ Р 70231–2022). Введение в действие указанного 
стандарта на территории РФ запланировано на 1 сентября 
20232. Требования, изложенные в 4 разделе ГОСТ Р 70231–
2022 всесторонне раскрывают данную тему и имеют до-
статочно глубокую детализацию имеющую высокую сте-
пень уточнения [1].

Анализ структуры изложения требований пункта 4 «Тре-
бования» ГОСТ Р 70231–2022 показал, что, начиная с п. 4.1.1 

2 ГОСТ Р 70231–2022 Гигиена пищевой продукции, одежда для работников 
производства пищевой продукции и общественного питания. Требования, 
основанные на принципах ХАССП. Издание официальное. – М: Российский 
институт стандартизации. 2022. – С. 36.
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Принятый в 2022 г. ГОСТ Р 70231–2022 «Гигиена пищевой продукции, одежда для работников производства пище-
вой продукции и общественного питания. Требования, основанные на принципах ХАССП» регулирует выбор, при-
менение и обслуживание санитарной одежды предприятиями и организациями, выпускающими и реализующими 
пищевую продукцию. Учитывая особенности структуры и изложения требований нового стандарта, был разработан 
методический подход реализации его основных положений. Графически представленный методический подход по-
зволяет стандартизировать выполнение требований ГОСТ Р 70231–2022 представленных совокупностью функций, 
требующих выполнения, и событий, наступающих после их выполнения, что несомненно окажет позитивное влияние 
на эффективность, результативность и улучшение выбора санитарной одежды для работников пищевых производств 
основанного на принципах ХАССП.
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«Общие требования» и п. 4.1.2 «Комплектация одежды для 
работников», а также разъяснения по применению пра-
вила цветности санитарной одежды идет отсылка к п. 4.2 
«Классы риска», что может привести на практике к затруд-
нениям выполнения требований нормативного документа 
в изложенной в нем последовательности.

ОСНОВНАЯ ПРОБЛЕМАТИКА СТАТЬИ

В соответствии с вышесказанным на основании изучения 
и анализа требований ГОСТ Р 70231–2022 разработка ме-
тодического подхода регламентирующего последователь-
ность выбора, комплектации и правил применения сани-
тарной одежды для работников пищевых производств 
с учетом их особенностей, позволит на практике руко-
водству пищевых предприятий реализовать требования 
указанного стандарта. 

Исходя из вышесказанного целью исследований являются 
методические основы выбора санитарной одежды работ-
ников пищевых производств на основе учета принципов 
ХАССП и специфики производственных процессов.

Для достижения поставленной цели были сформулиро-
ваны следующие конкретные задачи:

	■ провести анализ принципов ХАССП, реализующихся 
при выборе санитарной одежды работников пищевых 
производств;

	■ провести анализ требований национальных стандартов 
к одежде для работников производства пищевой про-
дукции и общественного питания;

	■ разработать алгоритм выбора санитарной одежды ра-
ботников пищевых производств с учетом специфики 
производственных процессов. 

На сегодняшний день основным подходом к обеспече-
нию безопасной пищевой продукции является разра-
ботка и внедрение системы «Анализ рисков и критиче-
ские контрольные точки» (далее система ХАССП) она 
является базой для любого предприятия, так как статьей 
10 ТР ТС 021/20113 «О безопасности пищевой продукции» 
установлено, что «при осуществлении процессов произ-
водства (изготовления) пищевой продукции, связанных с 
требованиями безопасности такой продукции, изготови-
тель должен разработать, внедрить и поддерживать про-
цедуры, основанные на принципах ХАССП». 

Принципы ХАССП установлены в ГОСТ Р 51705.1–20014 
согласно требованиям данного стандарта на предприя-
тии должно быть реализовано семь принципов ХАССП:

3  Технический регламент Таможенного союза № 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» от 09.12.2011.

4 ГОСТ Р 51705.1–2001 Управление качеством пищевых продуктов на основе 
принципов ХАССП. 

– идентификация потенциального риска или рисков (опас-
ных факторов), которые сопряжены с производством про-
дуктов питания, начиная с получения сырья (разведения 
или выращивания) до конечного потребления, включая все 
стадии жизненного цикла продукции (обработку, перера-
ботку, хранение и реализацию) с целью выявления усло-
вий возникновения потенциального риска (рисков) и уста-
новления необходимых мер для их контроля;

– выявление критических контрольных точек (ККТ) в про-
изводстве для устранения (минимизации) риска или воз-
можности его появления, при этом рассматриваемые опе-
рации производства пищевых продуктов могут охватывать 
поставку сырья, подбор ингредиентов, переработку, хра-
нение, транспортирование, складирование и реализацию;

– в документах системы ХАССП или технологических ин-
струкциях следует установить и соблюдать предельные 
значения параметров для подтверждения того, что кри-
тическая контрольная точка находится под контролем;

– разработка системы мониторинга, позволяющая обеспе-
чить контроль критических контрольных точек на основе 
планируемых мер или наблюдений;

– разработка корректирующих действий и применение их 
в случае отрицательных результатов мониторинга;

– разработка процедур проверки, которые должны регу-
лярно проводиться для обеспечения эффективности функ-
ционирования системы ХАССП;

– документирование всех процедур системы, форм и спо-
собов регистрации данных, относящихся к системе ХАССП.

Анализ данных принципов показывает, что первый и вто-
рой принципы напрямую связаны с выполнением требова-
ний ГОСТ Р 70231–2022, так как первый принцип ХАССП 
предусматривает идентификация потенциального риска или 
рисков (опасных факторов), которые сопряжены с произ-
водством продуктов питания. Источниками опасных био-
логических, химических и физических факторов является, 
как производственная среда, так и персонал, и его одежда. 
Для минимизации рисков необходима разработка преду-
преждающих действия, включая необходимое обеспече-
ние персонала специальной одеждой [2].

Реализация второго принципа ХАССП заключается в уста-
новлении критических контрольных точек (ККТ) – этапов 
технологического процесса, где с большей долей вероят-
ности может реализоваться опасный фактор, источником 
которого является также одежда персонала. В этом случае 
необходимо в обязательном порядке обеспечивать персо-
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нал соответствующей специальной одеждой, минимизиру-
ющий опасный фактор, снижающий безопасность продукта.

В соответствии со всем вышесказанным ГОСТ Р 70231–2022 
п. 4.2 «Классы рисков» содержит детальную информацию 
по описанию степени гигиенических рисков в производ-
ственном процессе. Так стадия технологического про-
цесса, имеющая низкий гигиенический риск (далее RK1) 
описывается действиями с нескоропортящейся пищевой 
продукции или с упакованной продукции. Вследствие чего 
защитная функция одежды для работников в отношении 
пищевой продукции, может быть, низкой, так как соответ-
ствующая защита продукции обеспечивается упаковкой. 

Стадии технологического процесса, соответствующие вы-
сокому гигиеническому риску (далее RK2), описываются ма-
нипуляциями с неупакованной скоропортящийся продук-
цией, к данному классу относятся виды работ, в процессе 
которых пищевая продукция обрабатывается технологи-
чески вручную, что влечет за собой целевое воздействие 
на исходную микрофлору (нагревание, посол, консерва-
ция, сушка и т.д.). В соответствии с описанием RK2 данного 
в ГОСТ Р 70231–2022 очевидно, что защитная функция са-
нитарной одежды должна быть высокая.

В случае наивысшего гигиенического риска (далее RK3) 
на этапе технологического процесса должно осущест-
вляться обращение с неупакованной готовой к употребле-
нию продукцией; либо с особо скоропортящейся продук-
цией. Следовательно, на таких технологических операциях 
защитная функция санитарной одежды должна быть очень 
высокой, так как пищевая продукция не стабилизируется 
технологически, и могут размножаться микроорганизмы, 
в том числе и патогенные.

Анализ требований ГОСТ Р 70231–2022 показал, что пре-
дыдущей версии у этого стандарта нет, данный документ 
вводится впервые и представляет собой адаптацию не-
мецкого стандарта ДИН 10524:2020–06 «Гигиена пи-
щевой продукции. Одежда для работников производ-
ства пищевой продукции и общественного питания» (DIN 
10524:2020–06 «Lebensmittelhygiene – Arbeitsbekleidung 
in Lebensmittelbetrieben»), действующего в Евросоюзе 
(далее ЕС)5. Следует отметить, что озвученный выше на-
циональный стандарт является не просто переводом до-
кумента с немецкого на русский язык, он является моди-
фикацией стандарта ДИН 10524:2020–06 путем замены 
ссылочных международных стандартов на соответству-
ющие гармонизированные национальные и межгосудар-
ственные стандарты, а также путем изменения текста от-
дельных структурных элементов примененного стандарта 

5 DIN 10524:2020–06 «Lebensmittelhygiene – Arbeitsbekleidung in 
Lebensmittelbetrieben». NS–993419. Технические стандарты DIN. Немецкий 
технический стандарт: 2020. – С. 17.

и включения нового раздела 6 («Маркировка»), которого 
в стандарте ДИН не было. Для удобства пользователей 
весь новый текст (в том числе весь раздел «6») в ГОСТ Р 
70231–2022 выделены курсивом, а в приложении ДБ дано 
подробное разъяснение нововведений и причины изме-
нения/добавления текста [3].

В модифицированном стандарте, в отличие от немецкого 
оригинала, поставлена новая цель, сформулированная в п. 
1 «Область применения»: «целью настоящего стандарта, 
является реализация принципов ХАССП (HACCP), которые 
могут рассматриваться как необходимые мероприятия по 
предотвращению опасностей (или их снижению до при-
емлемых уровней), связанных с применением одежды для 
работников, чтобы гарантировать безопасность пищевой 
продукции». 

Требования, изложенные в 4 разделе ГОСТ Р 70231–2022 
всесторонне раскрывают данную тему и имеют достаточно 
глубокую детализацию имеющую высокую степень уточ-
нения, включая описание общих требований к одежде для 
работников, требований к ее комплектации, классы риска, 
требований к предметам одежды работников, к примене-
нию одежды работников. Однако порядок и изложение 
требований затрудняет их выполнение и требует разра-
ботки практических рекомендаций, учитывающие особен-
ности различных пищевых производств.

В соответствии с этим предложена логическая последова-
тельность действий, позволяющая на практике руководству 
пищевых предприятий реализовать требования стандарта, 
в виде следующей последовательности этапов, соответ-
ствующих пунктам ГОСТ Р 70231–2022:

Этап 1. Комплектация одежды для работников (п. 4.1.6) с уче-
том идентификации класса риска (п. 4.2.2, п. 4.2.3, п. 4.2.4).

Этап 2. Применение правила цветности санитарной одежды 
(п. 4.1.7).

Этап 3. Идентификация требований к предметам санитар-
ной одежды (п. 4.3.1, п. 4.3.2, Приложение А) включая мар-
кировку (п. 6), с учетом идентификации опасностей, угро-
жающих пищевой продукции, вследствие использования 
санитарной одежды (Приложение DA).

Этап 4. Определение правил применения санитарной 
одежды (п. 4.4, Приложение В).

В соответствии с задачами исследований разработан ал-
горитм выбора, комплектации и применения санитарной 
одежды работников пищевых производств, на примере 
технологического процесса производства копченой рыб-
ной продукции с учетом требований ГОСТ Р 70231–2022 
и нотации EPC6 [5]. 

6 EPC (от анг. Event-Driven Process Chain) – событийная цепочка процессов.
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Алгоритм последовательности выбора, комплектации и правил применения санитарной одежды  
для работников коптильных производств в соответствии с ГОСТ Р 70231–2022: ТП – технологический процесс;  

AND – обязательное выполнение ветвления всех функций и событий
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С целью оптимизации работы с предложенным алгорит-
мом по обеспечению одеждой работников пищевых пред-
приятий в соответствие с принципами ХАССП авторами 
статьи высказана гипотеза о возможности использования 
нейронных сетей в качестве источника релевантной под-
борки различного вида информации требующейся для ре-
ализации алгоритма при помощи теории цепей Маркова 

[4]. Положения стандартов и технических регламентов, 
документов системы ХАССП используемых на различных 
этапах алгоритма, могут быть предложены нейронной се-
тью, ориентированной на ключевые слова и словосочета-
ния, что в значительной мере упростит и ускорит работу 
с предложенным алгоритмом на практике.
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Результаты апробации предложенного алгоритма пред-
ставлены в таблице. 

Анализируя данные представленные в таблице, можно 
сделать вывод о том, что требования к санитарной оде-
жде и правилам ее применения для этапов технологиче-
ского процесса относящихся к RK2 и RK3 являются иден-
тичными. Обобщая все вышесказанное следует отметить, 
что выполнение всех этапов алгоритма последователь-
ности выбора, комплектации и правил применения сани-
тарной одежды для работников коптильных производств 
(рисунок) позволило реализовать требования ГОСТ Р 
70231–2022 ко всем этапам рассматриваемого техноло-
гического процесса. Для реализации предложенного ме-
тодического подхода к выбору, комплектации и правил 
применения санитарной одежды, для четкого выполне-
ния этапов алгоритма данный процесс был стандартизи-
рован, требования к его выполнению были закреплены в 
стандарте организации с учетом специфики организации 
и ее производственной деятельности.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Анализ принципов ХАССП позволил выявить по крайней 
мере два из них, выполнение которых соответствует тре-
бованиям к одежде работников пищевых предприятий: 
идентификация потенциального риска или рисков (опасных 
факторов), которые сопряжены с производством продуктов 

питания; в установлении критических контрольных точек 
(ККТ) – этапов технологического процесса, где с большей 
долей вероятности может реализоваться опасный фактор, 
источником которого является также одежда персонала.

Анализ ГОСТ Р 70231–2022 позволил установить следу-
ющие обязательные требования к процессу обеспечения 
санитарной одеждой работников пищевых предприятий: 
анализ этапов технологического процесса производства 
пищевого предприятия, анализ рисков, анализ опасных 
факторов, связанных с одеждой работников, комплек-
тация одежды для работников с учетом идентификации 
класса риска, применение правила цветности санитарной 
одежды, идентификация требований к предметам санитар-
ной одежды включая маркировку, с учетом идентификации 
опасностей угрожающих пищевой продукции, вследствие 
использования санитарной одежды, определение правил 
применения санитарной одежды.

С целью обеспечения требований ГОСТ Р 70231–2022 
разработан алгоритм обеспечения одеждой работни-
ков пищевых предприятий в соответствие с принци-
пами ХАССП. Апробация разработанного алгоритма 
проведена на примере производства продукции горя-
чего копчения, выполняемой в соответствие с продукции 
горячего копчения в соответствии с требованиями, из-
ложенными в ТИ 9267-052-3362040-05 «Головы и теши 
горячего копчения».
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Adopted in 2022, GOST R 70231–2022 “Food hygiene, clothing for food production and catering workers. Requirements based on the 
principles of HACCP” regulates the selection, use and maintenance of sanitary clothing by enterprises and organizations that pro-
duce and sell food products. Taking into account the peculiarities of the structure and presentation of the requirements of the new 
standard, a methodological approach was developed to implement its main provisions. The graphically presented methodological ap-
proach allows standardizing the fulfillment of the requirements of GOST R 70231–2022, represented by a set of functions requiring 
implementation and events occurring after their implementation, which will undoubtedly have a positive impact on the efficiency, 
effectiveness and improvement of the choice of sanitary clothing for food workers production based on the principles of HACCP.

Keywords: food production, sanitary clothing, regulatory framework, hygienic hazards of production, risk level, methodolog-
ical approach.


