
         

      

      

   

         

         

      

   

      

   

      

   

WUWM 
www.wuwm.org 

Ноември 2009

Преработен проект 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Под председателството на господин Марк Спийлрейн, президент и генерален директор на Пазара на 
едро Париж – Рюнжи, член на Световния съюз на пазарите на едро (WUWM), е създаден Работен екип 
на Наръчника за добра практика (GPG) за изготвяне на настоящия Наръчник. Авторите са:  

o Г-н Ролф Брауер, Пазар Берлин, Германия (до юни 2005 г.) 
o Г-н Мишел Ескофиер, Френска федерация на тържищата (FFMIN), Франция 
o Г-н Андреас Фойдл, Пазар Берлин, Германия (от юни 2005 г.) 
o Г-н Мишел Гано, Пазар Париж – Рюнжи, Франция 
o Г-н Волф Роде, Пазар Хамбург, Германия 
o Г-н Греъм Уолас, Пазари Глазгоу, Шотландия, Обединено кралство 
o Г-н Матиас Вегнер, Пазар Хамбург, Германия 

 

 

 

 
 

© 2003 – 2009 WUWM 



 

 
 

Публикуван от Световния съюз на пазарите на едро (WUWM) 
  

IOC, Molenstraat 15 Tel: +31 70 361 1728 
2513 BH, The Hague  Fax: +31 70 360 6908 

The Netherlands  E-mail: info@wuwm.org 
 URL: www.wuwm.org 

 
 

ПРЕДГОВОР 

 

Световният съюз на пазарите на едро (WUWM) е сдружение с нестопанска цел с мащабно 
международно членство, заето във всички сфери и дейности, свързани с популяризирането, 
развитието и международния обмен на експертни мнения и информация относно пазарите за 
храни на едро. Понастоящем в WUWM членуват 200 души от 45 страни в света. 

С приблизително 110 членове на пазарите на едро, представящи 21 страни-членки на ЕС, 
Европейският регионален отдел на WUWM играе водеща роля в Световния съюз на пазарите на 
едро. Тези европейски пазари на едро разполагат с повече от 1 000 000 постоянни служители, 
работещи на съответните обекти, а фирмите, функциониращи на пазарите, осъществяват 
годишен оборот от приблизително 42 млрд. евро.  

Целият обем от продуктите на пазара представлява приблизително 26 млн. тона годишно, което 
се равнява на приблизително 40% от доставките на плодове и зеленчуци в Европа (24 млн. тона 
годишно), 10% от доставките на риба и рибни продукти в Европа (1 млн. тона годишно) и 2% 
от доставките на месо и месни продукти в Европа (1 млн. тона годишно). 

Успоредно с подготовката на нови наредби на ЕС в областта на храните, известни като 
„хигиенен пакет“, през 2001 г. Европейският регионален отдел на WUWM взе решение за 
създаване на Наръчник за добра практика (GPG), свързан с функционирането и управлението 
на пазарите на едро в рамките на Европейската общност. 

Първата версия на настоящия наръчник беше официално приета от всички членове на 
Европейския регионален отдел на WUWM по време на 25-я му Конгрес в Балтимор, САЩ 
(септември 2005 г.). 

Оттогава и след актуализирането му: 

1. Последната версия на английски език на настоящия Наръчник е единственият официален 
документ, разрешен за ползване от членовете на WUWM. 

2. Преводът на наръчника на друг език трябва винаги напълно да съответства на настоящата 
версия на английски език. 

3. Всички версии, които са преведени, изменени или поправени трябва задължително да бъдат 
изпратени до WUWM с цел одобрение и контрол. 

Промените, приети и отразени в настоящия Наръчник на Общноста, трябва впоследствие да 
бъдат преведени и отразени в редакциите на различните езици.    

 

mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/


 

За повече информация относно WUWM или настоящия Наръчник, моля, свържете се с Maria 
Cavit, Генерален секретар на WUWM, на адреса за контакти, предоставен в началото на тази 
страница.   
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Наръчник на Общността за добри хигиенни практики, 
специфични за ръководствата на пазарите на едро в 

Европейския съюз  
 

I – Въведение 
Определение на пазар на едро е дадено в Приложение 1 на Регламент (EО) № 853/2004 
под точка 8 „Други определения“, заедно с определението на „продукти от животински 
произход“. 

„Пазар на едро“ е хранителен бизнес, който включва няколко отделни звена, които 
използват съвместно инсталациите и отделенията, където хранителните продукти 
се продават на хранителните предприятия.“ 

Определението на понятието „предприятие за производство на храни“ е дадено в 
Регламент (EО) № 178/2002, с който се определят общите принципи и изисквания към 
законодателството в областта на храните (член 3 „Други определения“): 

„предприятие за производство на храни“ означава всяко предприятие с или без 
стопанска цел, обществено или частно, което извършва някоя от дейностите, 
свързани с който и да било етап на производство, преработка и разпространение на 
храни.“  

Настоящият наръчник е специално предназначен за ръководствата на пазарите на 
едро, които са създадени с цел организиране и улесняване на търговията с хранителни 
продукти. Ръководството може да бъде държавен или местен административен орган 
или обществена или частна организация с предоставени правомощия от държавен или 
местен административен орган. 

На пазарите на едро съществуват два вида оператори в хранителния бизнес: 

- Ръководството на пазара на едро е оператор в хранителния бизнес, който има 
за конкретна цел да организира общите дейности на всички отделни хранителни 
предприятия, които се намират на пазара на едро, без да осъществява намеса в 
тяхното производство. Въпреки, че е оператор в хранителния бизнес, 
ръководството на пазара на едро не продава стоки.  

- Отделните хранителни предприятия са пряко отговорни за своите 
хранителни продукти и, в частност, за спазване на изискванията на 
законодателството в областта на храните относно тези продукти. Тези 
хранителни предприятия търгуват главно с търговци на дребно, но на някои 
пазари на едро отделни лица могат да купуват при определени условия от 
търговци на едро, които се занимават и с търговия на дребно или от търговци на 
дребно, които присъстват на пазара на едро.      

Отговорността за организацията на територията в рамките на пазара на едро е както 
следва: 

- Обществени обекти – управлявани от ръководството на пазара на едро, като 
например, търговски зали и площи, обществени тоалетни. Тези места по 
принцип се изграждат от ръководството на пазара на едро и са достъпни за 
търговците. Настоящият Наръчник се отнася за тези обекти, за които е 
отговорно ръководството на пазара на едро; 

- Частни обекти – управлявани от индивидуални хранителни предприятия. 
Когато тези частни обекти са изградени или предоставени от ръководството на 
пазара на едро, конструкцията им трябва да съответства на изискванията на 
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законодателството в областта на храните. Отделното хранително предприятие 
обаче е единствено отговорно за назначения обект. 

 

Във всеки случай не трябва да има обект, който да остане извън отговорността на 
точно определен оператор.   

 

 
Основните отговорности на ръководството на пазара на едро са следните: 

• Да наема подходяща база за хранителните предприятия, с цел да им осигури 
условия за извършване на техните дейности в рамките на собствените им обекти на 
отговорност съгласно законодателството в областта на храните; 

• Да управлява всички обществени обекти, като например: изложбени и търговски 
зали, обществени складове (т.е. управление на всички дейности, свързани с 
почистване, дезинфекция, поддръжка, охлаждане и т.н.); 

• Да предостави и/или организира някои или всички комунални и други услуги на 
хранителните предприятия (като например, вода, газ, отопление, охлаждане, 
замразяване, вентилация, електричество и т.н.); 

• Да предостави и/или организира съответния контрол на канализацията и 
замърсяването; 

• Да осъществява надзор върху управлението на отпадъците на пазара, контрола на 
вредителите и т.н., отчитайки екологичните и икономическите аспекти; 

• Да проектира и предоставя сгради за ползване от хранителните предприятия, които 
да осъществяват пряк контрол в тях в съответствие с изискванията на 
законодателството в областта на храните; 

• Да организира и управлява циркулацията на трафика в обекта. 

  

Тъй като законите, които се отнасят до ръководството на пазара на едро са различни в 
различните държави на ЕС, не е възможно да предоставим списък на всички 
отговорности на ръководството на пазара на едро. Въпреки това разликата, която е 
направена между обществените и частните обекти, се отнася за всички оператори.  

Ръководството на пазара на едро е пряко отговорно за спазването на изискванията на 
законодателството в областта на храните САМО в обектите под неговия контрол. То 
НЕ е отговорно за дейностите в частните помещения на отделните хранителни 
предприятия.  

Въпреки това, ръководството на пазара на едро има право да информира съответните 
национални компетентни органи, отговорни за прилагането на Регламентите така, че 
при необходимост да се предприемат коригиращи действия в случай, че дадено 
хранително предприятие нарушава наредбите относно хигиената в помещенията, 
предоставени от ръководството на пазара на едро.  
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II – Цели на Наръчника  
Важно е да припомним, че ръководството на пазара на едро е оператор в 
хранителния бизнес и следователно трябва да спазва всички Регламенти на ЕО, 
включително и тези относно хигиената на хранителните продукти. Настоящият 
Наръчник има за цел да предостави указания на ръководството на пазара на едро 
по този въпрос и по-специално, когато в обекта се продават хранителни продукти от 
животински произход.   

Във връзка с тези продукти от животински произход и съгласно член 6 на Регламент   
(EО) № 853/2004 на Европейския парламент и Съвета, с който се определят 
специфични хигиенни правила относно хигиената на храните, ръководството на 
пазара на едро трябва да бъде одобрено и регистрирано, когато в обекта се продават 
такива продукти. Това обстоятелство е задължително и служи като предпоставка за 
одобрението и регистрацията на другите хранителни предприятия, ползващи една 
обща база.  
Тъй като ръководството на пазара на едро не продава хранителни продукти, но 
въпреки това е отговорно за общата база, ползвана от предприятията, продаващи 
хранителни продукти, настоящият наръчник е създаден конкретно за ръководството 
на пазара на едро със специфични изисквания, когато на пазара на едро се продават 
продукти от животински произход.   

Настоящият Наръчник няма за цел да влияе върху или да бъде в разрез с различните 
Наръчници за добри хигиенни практики, които вече съществуват или тези, които могат 
да бъдат разработени в бъдеще от отраслите в хранителната промишленост или 
експертите на пазарите на едро. Той не се отнася до дейностите, свързани с 
производството, транспорта или търговията на дребно.     

Настоящият документ е разработен като Наръчник на Общността, чийто статус е 
определен съгласно Регламент (EО) № 852/2004 (Чл. 9). 

Документът е предназначен за обществени и/или частни организации, отговорни за 
управлението на пазарите на едро в Европейския съюз и има общата цел да ги насочва 
при контрола на безопасността и хигиената на храните и приложението на процедурите 
на HACCP (Анализ на риска и определяне на критични контролни точки), но само по 
отношение на аспектите, които са пряко свързани с тях.  

Той е разработен от представители на Европейския регионален отдел на Световния 
съюз на пазарите на едро (WUWM) и след консултация с представители на други 
заинтересовани страни, като например компетентите власти и съответните асоциации и 
федерации в различни държави на ЕС. Той взема под внимание препоръчаните 
документи, като например Международния кодекс на добрите практики, Общите 
принципи на хигиената на храните, Кодекс Алиментариус и съществуващите 
национални ръководства.    

Настоящият наръчник е разработен в съответствие със следните Регламенти: 

- Регламент (EО) № 178/2002 на Европейския парламент и Съвета от 28 януари 
2002 г., с който се определят общите принципи и изисквания към 
законодателството в областта на храните, създава се Европейски орган за 
безопасност на храните и се определят процедури в областта на безопасността 
на храните; 

- Регламент (EО) № 852/2004 на Европейския парламент и Съвета от 29 април 
2004 г., регламентиращ хигиената при производството на хранителни продукти 
и по-специално член 9 „Наръчници на Общността“ и член 6 „Официален 
контрол, регистрация и одобрение“; 
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- Регламент (EО) № 853/2004 на Европейския парламент и Съвета, с който се 
определят специфични хигиенни правила относно хигиената на храните и по-
специално член 4 „Регистрация и одобряване на обектите“; 

- Регламент (EО) № 854/2004 на Европейския парламент и Съвета от 29 април 
2004 г., с който се определят специфични правила за организирането на 
официален контрол на продуктите от животински продукти, предназначени за 
човешка консумация и по-специално член 3 „Одобряване на предприятия“. 

- Регламент (EО) № 1774/2002 на Европейския парламент и Съвета от 3 октомври 
2002 г., с който се установяват здравни правила относно странични животински 
продукти, непредназначени за консумация от човека. 

 
 
Забележка: 

Въпреки, че понятието „рибен търг“ се споменава в Регламент (EО) № 853/2004 
(Приложение III, Раздел VIII, Глава II, точка 2) заедно с „пазари на едро“, настоящият 
Наръчник за добри хигиенни практики не обхваща този вид дейност, която се различава 
от дейностите, извършвани на пазара на едро. 

 

 

III – Сфера на приложение 
Целта на настоящия Наръчник на Общността е организацията на търговията на едро с 
хранителни продукти в рамките на Европейския съюз. Както вече беше отбелязано, 
самото ръководство на пазара на едро не търгува с хранителни продукти. То има за цел 
да улесни свободната търговия между доставчиците (производители, търговци на едро, 
различни посредници) и купувачите (търговци на дребно, фирми за търговско или 
колективно хранене, търговци на дребно на улични пазари и т.н.).  

Настоящият Наръчник на Общността се прилага и в случаите, когато отделни купувачи 
пазаруват в помещенията на пазарите на едро от търговци на едро, които се занимават и 
с търговия на дребно или от търговци на дребно, които присъстват на пазара на едро.   
Тези купувачи трябва да спазват различните правила, действащи за професионалните 
купувачи, както са описани в наръчника и по-специално, когато те се отнасят до 
хранителните продукти от животински произход (т.е. защитно облекло и предпазни 
аксесоари за главата). 

Тъй като предоставят услуги, отговорностите на ръководствата на пазара на едро по 
отношение на хигиената и качеството на продуктите се различават основно от тези на 
хранителните предприятия, пряко заети с храни, въпреки че те са неразривно свързани. 
Въпреки това, те могат да са изложени на едни и същи рискове.  

Настоящият Наръчник на Общността има за цел да посочи положенията, в които могат 
да се определят отговорностите на ръководството на пазара на едро и сферите на 
отговорност, които може да бъдат поделени между независимите хранителни 
предприятия и ръководството на пазара на едро. 

Той не се отнася до реалния бизнес на независимите оператори, които на свой ред 
трябва да се консултират със специфичните за отрасъла наръчници, разработени главно 
според вида на продуктите (като например наръчници за плодове и зеленчуци, 
наръчници за преработка на месо и т.н.).  

Пазарите на едро могат да бъдат специализирани в един вид хранителен продут (като 
например, плодове и зеленчуци, месо, риба и рибни продукти) или алтернативно, те 
могат да продават голямо разнообразие от смесени хранителни продукти.   
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Следната таблица показва нивото на санитарния риск за всеки вид хранителен продукт 
и степента на отговорност от страна на ръководството на пазара на едро, както и на 
другите хранителни предприятия.   

 

 

Поради общия и приложим характер на препоръките в настоящия Наръчник, те могат 
да се прилагат за всички видове пазари на едро независимо от това какви хранителни 
продукти се продават на тях.  

Анализът на риска на пазара на едро показва, че главната заплаха по отношение на 
хигиената е възможността от замърсяване на храните. Системата HACCP е предложена 
като инструмент, който да бъде прилаган от ръководството на пазара на едро за 
контрол на физическите, микробиологични и химически рискове само в обектите, за 
които те са отговорни. В резултат на това, настоящият Наръчник е фокусиран върху 
отстраняването на риска от замърсяване, по-специално по отношение на създаването на 
проект и план, както и на оперативни условия или системи.  

Очевидно е обаче, както е указано в Регламент (EО) № 852/2004, Глава III, член 7 
(разработка, разпространение и употреба на наръчниците за добра практика), че 
настоящият наръчник не е задължителен и може да се използва по желание. 

Продукт Състояние Ниво на хигиена Ниво на отговорност  
   

Риск 
За  ръководството 
на пазара на едро 

За другите 
хранителни 
предприятия  

Плодове и  Пресни Ниско Високо Високо 
зеленчуци Преработени Високо Ограничено или 

няма такова  
Високо 

Месо и  Пресни Много високо Високо Много високо 
месни 
продукти 

Нарязани Много високо Ограничено или 
няма такова 

Много високо 

 Опаковани Високо Високо Високо 

Риба и Жива/Прясна Много високо Високо Много високо 
рибни 
продукти 

Нарязани на 
филе 

Много високо Ограничено или 
няма такова 

Много високо 

 Опаковани Високо Високо Високо 

Мляко и Пресни Високо Високо Много високо 
млечни 
продукти 

Преработени Високо Ограничено или 
няма такова 

Много високо 

 Опаковани Високо Високо Високо 

Замразени 
продукти 

 Много високо Ограничено или 
няма такова 

Много високо 

Пушени/ 
преработени 
продукти 

 Високо Ограничено или 
няма такова 

Високо 
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IV – Определяне на специфичните отговорности на 
ръководството на пазара на едро  
По отношение на безопасността и хигиената на храните, когато услугите, които 
предоставят са насочени към, или в полза на независимите хранителни предприятия, 
отговорностите на ръководството на пазара на едро могат да бъдат следните: 

1. Предоставяне на помещения – основно сгради и/или земя; 

2. Поддръжка на помещенията; 
3. Отговорност за оборудването; 

4. Контрол на температурата;  

5. Почистване на „обществени“ обекти; 

6. Вентилация – която включва климатизация, охлаждане, замразяване, отопление и 
т.н.; 

7. Осветление на обществени обекти в или извън сградите; 

8. Предоставяне на основни услуги: като например, електричество, газ, топла и 
студена вода, дренаж, канализация и т.н.; 

9. Лична хигиена: включително тоалетни, умивалници, душове, оборудване в 
съблекални и т.н., когато се намират в обществени обекти; 

10. Изхвърляне на отпадъци – събиране и отстраняване; 

11. Контрол на вредители; 

12. Обучение; 
 

Рискове и законодателство, свързани с отговорностите 
Във връзка с всяка посочена услуга, свързана със специфичните отговорности на 
ръководството на пазара на едро, следните страници съдържат: 

• Определяне на главните рискове, с които евентуално могат да бъдат свързани 
отговорностите на ръководството на пазара на едро; 

• Кратък анализ на границите на отговорностите на ръководството на пазара на едро; 

• Резюме на препратките към законодателството на ЕС във всеки случай, с 
обяснителни коментари, където е необходимо. 

 

Забележка: Цифрите, дадени като препратки към Регламента на ЕС на съответните 
страници, съответстват на главите и подглавите на Приложение II на Регламент № 
852/2004 относно хигиената при производството на хранителни продукти или 
Регламент (EО) № 853/2004, когато е необходимо. Същите препратки се отнасят до 
Глава VI, Подробен наръчник за добри хигиенни практики, на настоящия документ. 
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Дейност № 1 

ПРЕДОСТАВЯНЕ НА ПОМЕЩЕНИЯ 

а) Главни рискове:  
Ръководството на пазара на едро предоставя помещения на хранителните предприятия. 
По принцип съществуват две възможности:  
• Ръководството на пазара на едро е собственик на помещенията, които отдава под 

наем на хранителните предприятия. В този случай главният риск е предоставяне на 
помещения, които не са в подходящо състояние, което да позволява спазване на 
съществуващите регламенти и получаване на официално одобрение (от 
ветеринарните служби и т.н.); 

• Хранителните предприятия са собственици на помещенията, които ползват. В този 
случай те са отговорни за всички аспекти на регламентите, свързани с помещенията.   

Когато извършва строителство, ремонт или реновация, ръководството на пазара на едро 
трябва да има предвид специфичните изисквания, съответстващи на вида на 
хранителното предприятие, както по отношение на продуктите, така и по отношение на 
количеството на продуктите, с които търгува.    

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Отговорностите на ръководството на пазара на едро могат да се разглеждат на различни 
нива, например: 
• Проектиране на нови обекти или ремонт, извършвани под негов контрол; 
• Поддръжка на обектите, които са в негово владение и/или негова отговорност; 
• Контрол на дейностите, прилагане на наредбите и т.н. 

Разбира се, че нивото на отговорност е много различно между „обществените“ обекти 
(пълна отговорност) и „частните“ обекти (споделена отговорност или липса на 
отговорност). 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 
Заглавие Регламент на 

ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на пазара 
на едро 

Общи изисквания към 
плановете, проекта, 
местоположението, 
размера на помещенията  

I.2 В сила за нови и реновирани сгради, когато са под 
контрола или под отговорността на ръководството на 
пазара на едро. 
Всички аспекти са важни и трябва да бъдат подходящи за 
обработката на продуктите: проект, материали, 
мониторинг на температурата и записване и т.н.  

Специфични изисквания 
към помещенията за 
преработка по отношение 
на плановете и проекта  

II.1 (a) до (f) Хранителните предприятия по принцип са собствениците 
и следва да са отговорни за този вид оборудване. 
Ръководството на пазара на едро по принцип не е 
отговорно за избора или поддръжката на оборудването. 
Специфичните стандарти за преработвателните 
помещения са много по-високи от тези за общите 
помещения.  
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Почистване 
Вентилация 
Осветление 
Услуги 
Лична хигиена 
Изхвърляне на отпадъци 
Контрол на вредителите 

  
 
 
Виж конкретните страници 

Съоръжения за почистване 
на работни 
принадлежности и 
оборудване  

II.2 По принцип не са приложими за ръководството на пазара 
на едро освен в някои случаи за нови, ремонтирани или 
реновирани сгради.  

 
Дейност № 2 

 

ПОДДРЪЖКА НА ПОМЕЩЕНИЯТА 

а) Главни рискове:  
- Повреди в помещенията със следните възможни резултати: излагане на външни 

атмосферни условия, натрупване на мръсотия, убежище за вредители, 
образуване на плесен...; 

- Пукнатини или разхлабени части, във връзка с течности, газове, дренаж и т.н.; 

- Възможни вредни химически реакции между строителните материали и 
продуктите, включително препарати за почистване; 

- Контрол на вентилацията и температурата, който не отговаря на необходимите 
работни нива.  

 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
„Обществените“ обекти попадат изцяло под отговорността на ръководството на пазара 
на едро. 

По отношение на „частните“ обекти по принцип съществуват две възможности:  
• Ръководството на пазара на едро е собственик на помещенията, които отдава под 

наем на хранителните предприятия. Договорът между ръководството на пазара и 
оператора в хранителния бизнес следва да посочва съответните отговорности, 
свързани с поддръжката; 

• Хранителните предприятия са собственици на помещенията, които ползват. В този 
случай те са отговорни за всички аспекти, свързани с помещенията. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 

 
Заглавие Регламент на 

ЕС 

852/2004 

 

Коментари и изисквания за ръководството на пазара 
на едро 

Поддръжка на 
помещенията за 
хранителни продукти в 

I .1 Планирана поддръжка и програми за подмяна.  
Сроковете за изпълнение трябва да зависят от качеството 
на материалите, конструкцията, вероятната употреба и 
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изправност и добро 
състояние  

износване.   

Помещенията трябва да 
предпазват от: 

- натрупване на 
нечистотии 

- допир с токсични 
материали 

- попадане на 
частици в храната 

- кондензация 
- нежелана плесен 

 
I . 2 (b) 

Редовно наблюдение, записване и поддръжка на: 
- всички повърхности, по-специално стени и 

тавани; 
- пукнатини или разхлабени части, във връзка с 

течности, газове, дренаж; 
- системи за контрол на вентилацията и 

температурата. 

 

 

Дейност № 3 
 

ОТГОВОРНОСТ ЗА ОБОРУДВАНЕТО 

a) Главни рискове:  
- Риск от химическо/ биологично замърсяване 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
„Обществените“ обекти попадат изцяло под отговорността на ръководството на пазара 
на едро. 

По отношение на „частните“ обекти по принцип съществуват две възможности:  
• Ръководството на пазара на едро е собственик на помещенията, които отдава под 

наем на хранителните предприятия. Договорът между ръководството на пазара и 
оператора в хранителния бизнес следва да посочва съответните отговорности, 
свързани с поддръжката; 

• Хранителните предприятия са собственици на помещенията, които ползват. В този 
случай те са отговорни за всички аспекти, свързани с помещенията.  

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 

 
Заглавие Регламент на 

ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на пазара 
на едро 

Оборудването, с което 
хранителните продукти 
влизат в контакт, трябва да 
бъде конструирано така, че 
да се намали до минимум 
риска от замърсяване  

V. 1 (b) Когато ръководството на пазара на едро е отговорно за 
инсталиране на оборудването, всички изделия трябва да 
съответстват на Регламентите относно материалите, за 
които се разрешава да бъдат в контакт с храната. Това 
включва неръждаема стомана, пластмаси и керамика от 
хранителен клас.  

Оборудването, с което 
хранителните продукти 
влизат в контакт, трябва да 
бъде ефективно почистено 
и, където е необходимо, 
дезинфектирано  

V.1 (a) Виж още Дейност 5 „Почистване и дезинфекция“. Във 
всеки случай трябва да е изработен план за почистване/ 
дезинфекция в писмен вид. Съответният график трябва 
да бъде проверен и приподписан от ръководството. Това 
важи и когато дейностите по почистването се възлагат 
чрез договор на трета страна. 
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Дейност № 4 
 

КОНТРОЛ НА ТЕМПЕРАТУРАТА 

 

a) Главни рискове:  
- Риск от развитие на бактерии, които могат да причинят отравяне на храната; 

- Образуване на токсини вследствие на развитието на бактерии, които причиняват 
отравяне на храната  

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
„Обществените“ обекти попадат изцяло под отговорността на ръководството на пазара 
на едро. 

По отношение на „частните“ обекти по принцип съществуват две възможности:  
• Обща система за контрол на температурата е предоставена от ръководството на 

пазара на едро, за която то е изцяло отговорно.  
• Хранителните предприятия разполагат със собствена система за контрол на 

температурата. В този случай те са отговорни за всички аспекти, свързани с 
помещенията.  

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 

 
Заглавие Регламент на 

ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на пазара 
на едро 

Планът, проектът, 
конструкцията, 
местоположението и 
размерът на помещенията 
за хранителни продукти 
трябва да осигуряват 
подходящ температурен 
контрол и условия за 
съхраняване за поддържане 
на хранителните продукти 
при подходящи 
температури и да бъдат 
така проектирани, че да 
позволяват мониторинг на 
тези температури и, където 
е необходимо, записване 
на тези температури.        

I.2 (d) Хранителните продукти трябва да се съхраняват при 
подходящи температури за съответния вид продукт и в 
съответствие с официалните наредби, ако съществуват 
такива. 
 
Охлаждащите системи трябва да бъдат калибрирани така, 
че ефективно да осигуряват тези температури като 
отчитат различната мощност, необходима за охлаждане и 
замразяване.  
 
Система/ уред за следене и записване на температурата с 
вградени аларми (слухови, визуални и позволяващи 
записване) трябва да бъдат инсталирани във всички 
помещения за охлаждане и/или замразяване. Цялото 
оборудване, което се използва за следене и записване на 
температурите, трябва да бъде калибрирано и редовно 
проверявано.  
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Дейност № 5 

ПОЧИСТВАНЕ И ДЕЗИНФЕКЦИЯ 

а) Главни рискове:  
Замърсяване на хранителните продукти, което се дължи на: 
• Неправилно или недостатъчно почистване на помещенията, общите части, 

оборудването и т.н., 
• Неправилно проектиране на помещенията, което прави почистването 

неефективно  
• Неправилна употреба на химическите препарати за почистване и дезинфекция   
 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Обществени обекти: пълна отговорност. Това означава, че ръководството на 
пазара трябва да определи: 
• Къде се налага вътрешно и външно почистване и дезинфекция според типа на 

използване; 
• Как да почиства и дезинфектира: честота, качество; 
• Избор на материали за улесняване на почистването и дезинфекцията, вътрешно 

и външно; 
• Проект на помещенията, който да позволява лесно и ефективно почистване и 

дезинфекция; 
• Проследимост, одит и т.н. 

Частни обекти: Ръководството на пазара на едро няма пряка отговорност. Може да 
се допусне споделена отговорност, която в частност зависи от проекта на 
помещенията, мерките за контрол и т.н.  
Стандартният модел и съдържание на графика за почистване и дезинфекция е 
посочен в глава 5 (виж раздел I.1) 
 
Във всички случаи е важно да се отбележи, че трябва да се получи одобрение от 
компетентните органи относно избора на химически препарати, тяхната 
употреба и условията за тяхното съхранение.  

 
Това одобрение е една от предпоставките за регистрация на предприятието за 
производство на храни – включително ръководството на пазара на едро – както 
е описано в член 6 на Регламент (EО) № 853/2004 на Европейския парламент и 
Съвета, с който се определят специфични хигиенни правила относно хигиената 
на храните. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
Заглавие Регламент на 

ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

Общо почистване на 
пазара  

I.1. Има изискване всички оператори в хранителния 
бизнес да поддържат техните помещения чисти, с 
подходящо ниво на дезинфекция. 
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План/ проект I.2 / VI.3 В сила за нови сгради и ремонтни и реновиращи 
дейности, организирани от ръководството на 
пазара на едро, като се има предвид съответното 
почистване и дезинфекция.   

Съхранение на 
почистващи 
препарати и 
дезинфектанти  

I.10 Тези продукти трябва да се съхраняват в 
заключени контейнери или в специално складово 
помещение, далеч от помещенията, в които се 
обработва храната. Складовите съоръжения/ 
помещения за почистващи препарати и материали 
трябва да бъдат обозначени със съответните 
знаци. 

Под II.1.a  
Стени II.1.b  
Тавани II.1.c Обхваща специфичните изисквания към 

помещенията за приготвяне на храната.  
Врати II.1.d В сила само за нови, ремонтирани или реновирани 

сгради. 
Прозорци II.1.e В сила също и за мерките за контрол.  
Повърхности II.1.f  
Съоръжения за 
почистване и 
дезинфекция на 
работните 
принадлежности и 
оборудването  

II.2 По принцип не са приложими за ръководството на 
пазара на едро, освен в някои случаи за нови, 
ремонтирани или реновирани сгради.   

Прибори, инсталации 
и оборудване  

V. 1, 2, 3 По принцип не са приложими за ръководството 
на пазара на едро. 

Контейнери за 
хранителни отпадъци

VI.2 Обхваща изискванията за контейнерите за 
хранителни отпадъци, негодни за консумация 
странични продукти и други остатъци. 
Отговорностите на ръководството на пазара на 
едро са важни на това ниво. 

Мивки, умивалници и 
други съоръжения  

II.3 Обхваща изискванията относно всички мивки и 
други съоръжения за измиване на храната, които 
трябва да бъдат поддържани чисти и 
дезинфектирани.  
Отговорностите на ръководството на пазара на 
едро се прилагат само за обществените обекти.  
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Дейност № 6 

ВЕНТИЛАЦИЯ 

Главни рискове:  
Риск за ръководството на пазара на едро представлява замърсяването на хранителните 
продукти или персонала поради неправилна вентилация.  

„Вентилацията“ включва: 
• Механична/ немеханична вентилация 
• Свеж/ охладен/ замразен/ загрят въздух 
• Филтриран/ нефилтриран въздух 
• Обществени/ частни обекти 
• Целесъобразност на оборудването 
• Поддръжка 
• Кондензация на пара 
• Течности за компресори 
• Тръби, филтри и т.н. 
 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Отговорностите на ръководството на пазара на едро могат да включват: 
• Проект за обществени обекти (ново строителство, ремонт или реновация) и частни 

обекти (когато отговаря за проект и/или сграда); 
• Операции, контрол, одити. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

План и проект на 
инсталациите  

I.2 (a), I.2 (c) & 
I.2 (d) 

Когато е под контрола на ръководството на пазара 
на едро, системата за доставка на въздух трябва да 
се инсталира съгласно наредбите. Филтрите и 
останалите части на системата трябва да бъдат 
достъпни за поддръжка.  

Работа на 
вентилационните 
системи, доставяне 
на въздух  

I.5 След като бъде доставена от ръководството на 
пазара на едро, вентилационната, климатичната 
или охлаждащата инсталация трябва редовно да се 
проверява и да се документира.  

Вентилация на 
санитарните 
съоръжения  

I.6 Системата трябва да бъде адекватна. 
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Дейност № 7 

ОСВЕТЛЕНИЕ 

 

а) Главни рискове:  
Физическо и/или микробиологично замърсяване на хранителните продукти, което се 
дължи на неподходящи осветителни инсталации и/или неправилна поддръжка.   

 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Отговорностите на ръководството на пазара на едро могат да включват: 
• Проект за обществени обекти (ново строителство, ремонт или реновация) и частни 

обекти, когато отговаря за проект и/или сграда (местоположение, ниво на 
осветление, видове осветителни тела и т.н.); 

• Почистване; 
• Поддръжка. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

Подходящо 
естествено 
осветление 
 
 
Подходящо 
изкуствено 
осветление 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Естествено и/или 
изкуствено 
осветление  

I.7 Всички прозорци, които се намират в 
помещенията, където се обработват хранителни 
продукти и които могат да се отварят, трябва да са 
защитени с мрежи против насекоми.  

Там, където се обработва неопакована храна, 
осветителните тела трябва да бъдат закрити, за да 
се избегне замърсяване на храната в случай на 
повреда на осветителните тела и за да могат те да 
се почистват по-лесно.  

Някои примери на ниво проектиране: 
• Флуоресцентните лампи трябва да са снабдени 

с дифузор или защитни тръби.  
• Осветителните тела трябва да бъдат монтирани 

директно на тавана, а не да висят на кабели.  
• Кабелите трябва да са скрити в стените или 

тавана.  
Почистването в обществените обекти трябва да се 
извършва постоянно и да бъде проверявано.  
 
Във всички случаи, осветлението трябва да бъде 
достатъчно, за да осигури безопасна обработка на 
храните и ефективно почистване.  
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Дейност № 8 

УСЛУГИ И ОТГОВОРНОСТИ 

а) Главни рискове:  
Риск за ръководството на пазара на едро представлява замърсяването на хранителните 
продукти, което се дължи на неправилна доставка на услуги на операторите.  

„Услугите“ включват: 
• Електричество 
• Газ 
• Вода (топла и студена, лед, питейна или непитейна вода, за почистване, за борба с 

пожари, охлаждане, спринклерни ситеми и т.н.) 
• Дренаж (проект, поддръжка) 
• Канализация (проект, поддръжка) 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Въпреки, че се предполага, че питейната вода се доставя от водни дружества, трябва да 
се внимава водоснабдяването да бъде достатъчно за съответната услуга.   

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

План и проект на 
инсталациите  

I.2 (c) Проектът за водоснабдяване, когато е отговорност 
на ръководството на пазара на едро, трябва да 
осигурява вода в достатъчно количество за всички 
цели и с качество на питейна вода за всички 
операции, които имат пряк или непряк контакт с 
храната.  

Канализационни 
съоръжения 

I.8 Дренажните системи трябва да бъдат така 
проектирани, изградени, поддържани и 
почиствани, че да се избегне риска от замърсяване 
на хранителните продукти.  

Вода за почистване и 
дезинфекция на 
работните 
принадлежности  

II.2 Трябва да бъде с качество на питейна вода и да 
подлежи на редовен контрол и проверка. По 
принцип е отговорност на операторите.  

Вода за измиване на 
храната  

II.3 Трябва да бъде с качество на питейна вода и да 
подлежи на редовен контрол и проверка. По 
принцип е отговорност на операторите. 

Водоснабдяване VII.1 Добра практика е адекватното снабдяване с 
питейна вода, когато, например, качеството на 
водата се изследва всяка година в одобрена 
лаборатория.  

Рециклирана вода VII.3  
Лед VII.4  
Пара VII.5  По принцип отговорност на операторите 
Непитейна вода 
(Контрол на пожари 

VII.2  
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и т.н.) 
Термообработка VII.6  
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Дейност № 9 

ЛИЧНА ХИГИЕНА 

а) Главни рискове:  
Недопустим риск от замърсяване на хранителните продукти, което се дължи на 
персонала и други лица, в частност, когато са болни или имат инфектирани рани, 
кожни болести и т.н. 

Съоръжения, свързани с личната хигиена: тоалетни, умивалници, мивки, душове, 
съблекални, облекло, накити и т.н. 

 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Отговорностите на ръководството на пазара на едро са ограничени до обществените 
обекти (по-конкретно тоалетните). 

Те могат да включват също проект и/или сграда (ново строителство, ремонт или 
реновация) почистване, поддръжка, контрол, одити и т.н. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

Лична хигиена и 
предпазно облекло  

VIII.1 Политика на ръководството на пазара относно 
хигиената, свързана с хигиената на служителите и 
личната хигиена.  

Заболявания на 
служителите и 
инфектирани рани  

VIII.2 Политика на ръководството на пазара относно 
оповестяването на заболяване или инфекция, 
които могат да бъдат заразни. 

План и проект на 
инсталациите  

I.2 (c) Когато е отговорност на ръководството на пазара 
на едро, проектът и планът на инсталациите 
трябва да се изготвят в съответствие с наредбите 
(например, за да се избегне кръстосано 
замърсяване). 

Брой, 
местоположение на 
умивалниците, 
тоалетните, … 

I.3, I.4 Броят и местоположението на умивалниците 
трябва да бъдат определени, когато се извърши 
построяването, ремонта или реновацията, като се 
има предвид броя на персонала, разположението 
на помещенията, вида на храните и т.н.  

Осигурена топла 
вода в умивалниците 

I.4 Важна е температурата на водата (да бъде 
подходяща за използване и да се избягва 
замърсяването на тръбите). 

Съоръжения за 
преобличане на 
персонала  

I.9 Отделят местата за движение на персонала, между 
улицата и помещенията; предпазно облекло (храна 
от животински произход). 
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Дейност № 10 

ИЗХВЪРЛЯНЕ НА ОТПАДЪЦИ 

а) Главни рискове:  
Натрупване на отпадъци и замърсяване на хранителните продукти. 

Изхвърлянето на отпадъци включва хранителни отпадъци, негодни за консумация, 
странични продукти и други отпадъци. 

 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Ръководството на пазара на едро не отговаря пряко за хранителните или другите 
отпадъци в частните обекти. По принцип обаче, ръководството на пазара на едро е 
отговорно за осигуряване на съоръжения за отстраняване на хранителните или другите 
отпадъци.   

Що се отнася до отпадъците, различни от хранителни отпадъци от животински 
произход, ръководството на пазара на едро трябва да определи степента на своите 
отговорности спрямо хранителните предприятия в обекта:  

 
• Как се събират отпадъците (според вида на отпадъците: животински, растителни и 

други; твърди и течни и т.н.); 
• Видове контейнери, които се използват; 
• Почистване и дезинфекция; 
• Организация на събиране на отпадъците (методи на събиране, честота, часове); 
• Разпределение на разходите. 

Във всички случаи отпадъците и/или боклука не трябва да се съхраняват по начин, по 
който могат да привлекат вредители. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

Събиране на 
отпадъци 

VI.1 Основно хранителните отпадъци от животински 
произход са отговорност на хранителните 
предприятия в обекта и изискват използване на 
специализирани фирми. 

Видове контейнери и 
отстраняване на 
хранителните 
отпадъци 

VI.2 
 

(1) 

За различните видове продукти трябва да има 
различни контейнери, които да могат да се 
измиват и да бъдат в добро състояние.  

Съхранение на 
отпадъците: проект и 
управление 

VI.3 Управлението, почистването и операциите трябва 
да бъдат правилно организирани. 

Ограничения, 
свързани с околната 
среда  

VI.4 Ограничаване на риска за околната среда 
(рециклиране на картонените опаковки, дървените 
каси и палети, компостиране). 
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Специално третиране на течните отпадъци. 

 

 

(1) Виж също Регламент (EО) № 1774/2002 на Европейския парламент и Съвета от 3 
октомври 2002 г., с който се установяват здравни правила относно странични 
животински продукти, непредназначени за консумация от човека. 
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Дейност № 11 

КОНТРОЛ НА ВРЕДИТЕЛИ 

 

а) Главни рискове:  
Разпространение на вредители и зараза, които създават проблеми, свързани с хигиената 
и замърсяването на хранителните продукти.  

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Ограничена до обществените обекти. 

Евентуален контрол и наблюдение в частните обекти.   

Видът на контрола на вредителите, честотата и наблюдението трябва ясно да бъдат 
определени. 

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро 

План и проект на 
инсталациите  

I.2 (c) Ръководството на пазара на едро трябва да 
разработи общ план за целия пазар за борба срещу 
разпространението на вредителите, включващ 
всички обществени обекти под неговата 
отговорност.  

Управление на 
отпадъците 

VI.3 Във всички случаи, отпадъците и/или боклука не 
трябва да се съхраняват по начин, по който могат 
да привлекат вредители. 
Планът трябва да обхваща общия ред на пазара 
(хранителните, както и другите отпадъци). 

 

Полезен съвет: 

Въпреки, че отговорните лица за контрола на вредителите са различни по отношение на 
обществените и частните обекти, по принцип се препоръчва да се изготви общ график 
на пазара.  

Този график ще предотврати миграцията на вредителите от обекти под контрол към 
обекти извън контрол и ще позволи предприемане на по-ефективни действия срещу 
разпространението на вредителите.   
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Дейност № 12 

ОБУЧЕНИЕ 

 

а) Главни рискове:  
Неспазване на хигиена и безопасност при храните като резултат от недостатъчна 
квалификация на персонала. 

Рискове, свързани с личната хигиена, които водят до замърсяване на хранителните 
продукти. 

 

б) Отговорност на ръководството на пазара на едро 
Лицата от персонала на ръководството на пазара на едро или на фирмите, с които то 
сключва договор, не са длъжни да боравят с хранителни продукти. Следователно, тези 
правни изисквания не се отнасят пряко до тези лица.    

Те, обаче, трябва да са наясно, че работят в помещения, в които се обработват пресни 
продукти и, че техните действия могат да окажат въздействие върху безопасността на 
храните. Всички служители трябва да преминат инструктаж по хигиена, свързан с 
тяхната дейност, в частност, относно рисковете за храните и мерките за контрол, 
определени чрез анализ на риска.   

 

в) Препратка към Регламента на ЕС и коментари 
 

Заглавие Регламент на 
ЕС 

852/2004 

Коментари и изисквания за ръководството на 
пазара на едро  

Обучение на всички 
лица, които боравят 
с хранителни 
продукти, по 
въпросите за хигиена 
на храната  

XII Всички служители трябва да преминат инструктаж 
по хигиена, свързан с тяхната дейност.  
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V – Подробен Наръчник за добри хигиенни практики  
Тази част от Наръчника за добри хигиенни практики разглежда подробно седем 
въпроса, за всеки от които има препратка към определена глава от Приложение II на 
Регламент (ЕО) № 852/2004 от 29 април 2004 г.  

Тези седем глави съдържат подробна информация, тъй като те пряко засягат   
ръководството на пазара на едро. 

 

• Общи изисквания към помещенията за хранителни продукти, включително 
външните зони и участъци (Глава I) 

• Специфични изисквания към помещенията, в които хранителните продукти се 
приготвят, обработват или преработват (Глава II) 

• Изисквания към оборудването (Глава V) 

• Хранителни отпадъци (Глава VI) 

• Водоснабдяване (Глава VII) 

• Лична хигиена (Глава VIII) 

• Обучение (Глава XII) 
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НАРЪЧНИК ЗА ДОБРИ ХИГИЕННИ ПРАКТИКИ ЗА РЪКОВОДСТВАТА НА 
ПАЗАРА НА ЕДРО 

 
Настоящият наръчник е разработен в съответствие с Регламент (EО) № 852/2004 относно хигиената при производството на хранителни 
продукти и, когато е приложимо, Регламент (EО) № 853/2004, с който се определят специфични хигиенни правила относно хигиената 
на храните. Той има за цел да предостави указания за съответствие със законодателството на ръководството на пазара на едро в 
контекста на връзката му с хранителните предприятия, работещи на обекта, независимо дали те са търговци на хранителни продукти 
или фирми за приготвяне и обработка на храни.  

Различните глави в наръчника се отнасят до Приложение II на Регламент № 852/2004 „Общи хигиенни изисквания към всички 
оператори на храни (с изключение на основното производство)“, което съдържа XII глави. В наръчника обаче са включени само 
главите, които се отнасят пряко до ръководството на пазара на едро. 

ГЛАВА I: ОБЩИ ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ПОМЕЩЕНИЯТА ЗА ХРАНИТЕЛНИ ПРОДУКТИ, ВКЛЮЧИТЕЛНО ВЪНШНИТЕ 
ЗОНИ И УЧАСТЪЦИ 

 
Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 

 
1. Помещенията за хранителни 
продукти трябва да се 
поддържат в изправност и в 
добро състояние  

 
Всички обекти трябва да бъдат поставени под отговорността 
на конкретен оператор в хранителния бизнес, независимо дали 
това е ръководството на пазара на едро или друг оператор на 
храни. Не може да съществува обект, който да остане извън 
отговорността на оператор в хранителния бизнес. 
 
Когато двама или повече оператори на храни използват един и 
същ обект, единият от тях трябва да отговаря за обекта. 
Регламентите относно пазара на едро и/или договорите между 
ръководството на пазара и операторите на храни определят 
съответните задължения в рамките на помещенията за 
хранителни продукти.     

 
Силно се препоръчва въвеждането на графици 
за рутинно почистване и дезинфекция, за да се 
гарантира цялостно, ефективно и редовно 
почистване на всички части на помещенията и 
оборудването.     
 
Независимо дали за графиците за почистване/ 
дезинфекция отговаря ръководството на 
пазара на едро или трета страна, с която има 
сключен договор, те трябва да бъдат 
изготвени в писмен вид и да съдържат 
следното:  
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Всички части на помещенията за хранителни продукти 
(подове, стени, тавани, осветителни тела, вентилационни 
системи, инсталирано оборудване, мивки, умивалници и 
тоалетни) трябва да бъдат чисти на външен вид, в изправност и 
в добро състояние. 
 

 
- Обект: ясни определения за обектите, 

които подлежат на почистване/ 
дезинфекция, методите, които ще бъдат 
използвани, установени стандарти и 
всички здравни мерки и мерки за 
безопасност, които се изискват за всеки от 
тях.  

- Честота и времетраене на процеса на 
почистване/ дезинфекция, съответстващи 
на риска, във всеки определен обект.  

- Продукти и материали, които ще бъдат 
използвани във всеки определен обект, 
включително данни за химическата 
устойчивост, инструкции за тяхната 
употреба и тяхната целесъобразност за 
употреба заедно с, или в непосредствена 
близост до храните. 

- Проверка и записване на честотата на 
приложение и ефективността на 
стандартите за почистване/ дезинфекция 
във всеки обект.  

- Отговорности: записи, извършвани от 
лицето, отговорно за почистването/ 
дезинфекцията и за проверката на процеса.  

 
Ръководството трябва да провери и 
приподпише графика за почистване/ 
дезинфекция (виж примерния график в 
Приложение A) и да насърчи персонала да  
„поддържа чистота“. 
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 Операторът на храни, който носи отговорност, трябва да 
гарантира провеждането на редовни проверки на помещенията 
за хранителни продукти, с цел да открие дадени структурни 
дефекти или повредено оборудване и да предприеме действия 
по тяхното отстраняване.     

Добра практика е предотвратяването на 
проблеми в предприятието, които могат да се 
дължат на дефекти или повреди в 
оборудването, посредством планирана 
поддръжка и програми за подмяна на 
помещения и оборудване. Сроковете за 
поддръжка и подмяна трябва да зависят от 
качеството на материалите, конструкцията, 
вероятната употреба и износване. 
Помещенията и оборудването трябва да бъдат 
в изправност и в добро състояние, безопасни и 
лесни за почистване и да функционират 
ефективно.   

2. Планът, проектът, 
конструкцията, 
местоположението и 
размерът на помещенията 
трябва:  

Ръководството на пазара на едро трябва да има предвид 
специфичните изисквания, съответстващи на вида на 
хранителното предприятие, както по отношение на 
продуктите, така и по отношение на количеството на 
продуктите, с които търгува. 
 

 

 
а)Да позволяват съответна 

поддръжка, почистване и/или 
дезинфекция, да избягват или 
минимизират 
замърсяванията, причинени 
от въздуха, и да осигуряват 
достатъчно работно 
пространство, което да 
позволява  хигиенно 
изпълнение на всички 
операции; 

 

 
Строителните материали трябва да позволяват съответното 
почистване на обекта. Планът и проектът на помещенията за 
хранителни продукти трябва да позволяват достъп за 
почистване до всички части на помещенията. Проектът, 
конструкцията и повърхностните покрития в помещенията за 
хранителни продукти показват колко лесно могат да бъдат 
почиствани.   
 
Важно е да бъдат избрани подходящите материали за всички 
тавани, стенни и подови покрития и да бъдат правилно 
монтирани или използвани. Трябва да се извършват редовни 
проверки на вентилационната, климатичната или 

 
Ръководството на пазара на едро и/или 
отговорните хранителни предприятия трябва 
да гарантират използването на подходящи 
системи и предпазни мерки за 
предотвратяване на вредните химични 
реакции, които могат да възникнат между 
почистващите препарати и/или строителните 
материали.   
 
Чистите процеси трябва да бъдат ефективно 
отделени от мръсните процеси, за да се 
намали кръстосаното замърсяване.  
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охладителната система и те да бъдат отразявани в 
документацията. 
 
Въздушният поток във вентилационната, климатичната или 
охладителната система трябва да съответства на размера на 
помещенията и обема на стоките, с които разполага 
операторът на храни. 

 
Боите и материалите трябва да са подходящи 
за употреба в хранителния бизнес.  
 

 
б) Да бъдат такива, че да 

предпазват от натрупване на 
нечистотии, допир с токсични 
материали, от попадане на 
частици в храната и от 
образуване на кондензат или 
нежелана плесен по 
повърхностите; 

 

 
Вътрешният план на помещенията трябва да предотвратява 
натрупването на мръсотия в места, които са недостъпни за 
почистване. Съществуващите сгради трябва да осигуряват 
подходяща поддръжка, например ръбовете и издатините да 
бъдат сведени до минимум.    
Строителните материали не трябва да съдържат вещества, 
които могат да бъдат токсични за храните, пряко или непряко.  
 
Проектът и конструкцията, по-специално на високите 
повърхности, не трябва да използват покрития, от които могат 
да се отронят частици, като например излющена боя, гипс и 
други подобни.    
 
Конструкцията, планът и размерът на помещенията трябва да 
бъдат съобразени с типа въздушна система, например 
вентилационната, климатичната или охладителната система да 
бъдат инсталирани така, че да не позволяват образуване на 
конденз.       
 

 
Местата на свързване на стените с пода трябва 
да бъдат заоблени (с вдлъбнати первази) за по-
лесно и интензивно почистване. При ремонт 
или реновация всички ръбове и издатини по 
възможност трябва да бъдат премахнати.   
Трябва да се извършват редовни проверки на 
помещенията за пукнатини, разхлабени части 
и други, за да се намалят възможностите за 
развъждане на вредители. Трябва да се 
избягва използването на вдлъбнати части в 
стените, тъй като те могат да служат като 
убежище за вредители – трябва да се 
гарантира, че тези части се проверяват от 
подизпълнител за контрол на вредителите.  
 
В помещенията, в които се образува пара и 
влага, повърхностите, като например 
таваните, трябва да бъдат монтирани и 
изолирани, за да се намали образуването на 
кондензни капки. Боядисаните повърхности 
трябва да бъдат с качество, съответстващо на 
храните. Хранителното оборудване, работните 
повърхности, частите и материалите 
обикновено са собственост на хранителното 
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предприятие, за които то единствено носи 
отговорност.   

 
в) Да позволяват добри хигиенни 

практики по отношение на 
храните, включително 
защита от замърсяване и, в 
частност, борба с 
вредителите; 

 
 

 
В много помещения за хранителни продукти се извършват 
различни дейности, като например почистване, съхранение, 
приготвяне и изхвърляне на отпадъци. В помещенията трябва 
да има достатъчно пространство, което да позволява отделяне 
на чистите от „мръсните“ процеси и на нискорисковото от 
високорисковото приготвяне на храни.  
 
Трябва да се определи специално място за съхранение на 
опаковъчните материали, отделно от помещенията за 
приготвяне на храните. 
 
Водата, която се доставя под отговорността на ръководството 
на пазара на едро, трябва да е с качество на питейна вода за 
всички операции, които имат пряк контакт с храната. 
 
Вентилацията трябва да бъде подходяща, ефикасна и 
проектирана така, че замърсеният въздух (например, този от 
тоалетните или складовете за отпадъци) да не навлиза в 
помещенията за хранителни продукти. Филтрите и други части 
на системата трябва да бъдат достъпни директно или чрез 
специални табла.   
 
Филтрите трябва да бъдат поддържани и почиствани. Трябва 
да има подходящи и достатъчни средства за вентилация в 
помещенията за хранителни продукти.     
 
Трябва да бъдат осигурени съоръжения за добра лична хигиена 
(виж 3 и 9). 
 

 
Договорът между ръководството на пазара на 
едро и оператора в хранителния бизнес следва 
да посочва съответните отговорности, 
свързани с поддръжката и почистването на 
системите за доставка на въздух (общи и/или 
частни части). 
 
В хранителните предприятия трябва да се 
използват всички възможни средства за 
вторична защита срещу вредителите в 
помещенията (примамки,  електрически уреди 
за унищожаване на вредители и т.н.). 
 
Помещенията и оборудването трябва да бъдат 
проектирани, конструирани и поддържани 
така, че да се контролира риска от 
замърсяване на продуктите и да се спазва 
съответното законодателство.  
Когато външните врати на помещенията за 
обработка на суровини, преработка, опаковане 
и съхранение се държат отворени, трябва да се 
предприемат подходящи предпазни мерки за 
предотвратяване на проникването на 
вредители.   
 
Разполагането на капани трябва да се 
документира. Местоположението на всички 
средства за контрол на вредителите трябва да 
бъде определено в план/ схема на обекта.  
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Помещенията трябва да бъдат проектирани така, че да 
предотвратяват достъпа на вредители и създаването на 
убежища. Вратите, прозорците и другите отвори трябва да 
бъдат добре уплътнени.     

Всички прозорци, които се намират в помещенията, където се 
обработват хранителни продукти и които могат да се отварят, 
трябва да са защитени с мрежи против насекоми.  
 
В допълнение, ръководството на пазара на едро трябва да 
разработи общ план за борба срещу разпространението на 
вредителите във всички обществени обекти в рамките на 
пазара, които попадат под негова отговорност. Планът трябва 
да отчита общата чистота на пазара (хранителните и други 
отпадъци). Този план и свързаните с него схеми трябва да 
отразяват възложените отговорности на операторите в 
хранителния бизнес.   

Инспекциите трябва да бъдат документирани.  
 
Ако контролът на вредителите е възложен 
чрез договор на трета страна, особено важно е 
договорът да съдържа гореспоменатите 
задължения.  
Обучението на персонала трябва да включва 
разпознаване на често срещаните вредители и 
признаците на тяхното разпространение.  
 

 
(г) Където е необходимо, да 

осигуряват подходящ 
температурен контрол и 
условия за съхраняване с 
достатъчен капацитет за 
поддържане на хранителните 
продукти при подходящи 
температури и да бъдат така 
проектирани, че да позволяват 
мониторинг на тези 
температури и където е 
възможно, тяхното записване. 

 
Проектът и конструкцията на складовите помещения, камерите 
за охлаждане и замразяване, за които отговаря ръководството 
на пазара на едро, трябва да осигуряват подходящи 
температури за съхранение на хранителните продукти в 
съответствие с вида на продукта и официалните наредби, ако 
има такива. Проектът и конструкцията на помещенията за 
приготвяне на храните трябва да предотвратяват повишаването 
на температурните стойности.       
 
Автоматична система или уред за следене и записване на 
температурата с вградени аларми (слухови, визуални и 
позволяващи записване) трябва да бъдат инсталирани във 
всички хладилни помещения, включително всички резервни 
чилъри и фризери. Цялото оборудване, което се използва за 
мониторинг и записване на температурите, трябва да бъде 

 
Договорът между ръководството на пазара на 
едро и оператора в хранителния бизнес следва 
да посочва съответните отговорности, 
свързани с мониторинга, записването и 
поддръжката на тези инсталации.  
 
Трябва да се прави разлика между обществени 
и частни обекти. 
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калибрирано и редовно проверявано.  
 
3. Трябва да има достатъчно на 

брой тоалетни с вода, които 
да бъдат свързани с ефективна 
канализационна система. 
Тоалетните не трябва да се 
отварят директно в 
помещенията, в които се 
извършва манипулация с 
хранителните продукти. 

  
 
 

 
Трябва да има междинни пространства, отделящи санитарните 
помещения от тези, в които се обработват храните.  
 
Тоалетните трябва да бъдат свързани към дренажна система 
чрез ефикасни сифони. Тоалетните (или писоарите) не трябва 
да са свързани директно с помещението, в което се съдържат 
храни.  
 
В предприятията, посещавани от голям брой клиенти, се 
препоръчва за клиентите да се осигурят отделни тоалетни от 
тези, използвани от персонала.  
 

 
Табели, напомнящи на служителите да си 
измиват ръцете след ползване на тоалетната, 
трябва да бъдат поставени на подходящо 
място, близо до всяка тоалетна, използвана от 
персонала, който работи с хранителни 
продукти.  
 
Хранителното предприятие по принцип е 
отговорно за тази част от дренажната система, 
която се намира в частните обекти. 
Ръководството на пазара на едро по принцип е 
отговорно за дренажната система извън 
частните обекти до местата, където се свързва 
със системата на местните власти или 
обществената канализация. Тези отговорности 
трябва да са отразени в договорите.  
 
И в двата случая трябва да се гарантира, че 
цялата система функционира перфектно.  

 

4.  Трябва да има достатъчно на 
брой умивалници, подходящо 
разположени и предназначени 
за почистване на ръцете. В 
умивалниците за почистване 
на ръцете трябва да е 
осигурена топла и студена 
течаща вода , материали за 
почистване на ръцете и за 
хигиенично изсушаване. 

 
Целият персонал, който работи в хранителните предприятия, 
трябва да има постоянен достъп до умивалниците. 
 
Ако персоналът няма възможност да напусне помещението, за 
да си измие ръцете, трябва да бъдат монтирани умивалници в 
самото помещение. 
 
Броят и местоположението на умивалниците трябва да бъдат 
определени като се има предвид: 
- Броя на персонала, който работи в различните хранителни 

 
Договорът между ръководството на пазара на 
едро и оператора в хранителния бизнес следва 
да посочва съответните отговорности, 
свързани с почистването и поддръжката на 
различните умивалници, в обществените и в 
частните обекти.  
 
Трябва да се отчита честотата на почистване. 
 
Подходящите материали за умивалници 
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Където е необходимо, 
съоръженията за измиване на 
храната трябва да са 
отделени от съоръженията за 
измиване на ръцете.  

предприятия (например 1 умивалник за 7 лица от 
персонала); 

- Разположението на помещенията; 
- Вида на храните; 
- Степента на обработката на храните. 
 
Умивалниците трябва да бъдат разположени близо до 
тоалетните съоръжения и на стратегически места в 
помещенията така, че да са удобни за достъп от всеки 
служител. Умивалниците трябва да се използват предимно за 
измиване на ръце. Когато съществува вероятен риск от 
замърсяване на храните, съоръженията за измиване на 
хранителни продукти трябва да са отделно от тези за измиване 
на ръце.  
 
Умивалниците трябва да бъдат разположени близо до входа на 
всички помещения за приготвяне на храни. 
 
Допълнителни съоръжения могат да бъдат разположени в 
товарните и спедиторски помещения.  
 
Допуска се използването на единична смесена батерия, както и 
вода, доставяна при регулирана температура от тръби или 
нагревателен уред. Трябва, обаче, да се има предвид, че при 
използването на топла вода и доста дълги тръби може да се 
причини бактериално замърсяване в дългосрочен план.     
 
Препоръчва се батериите да не бъдат с ръчно управление.   
 
Препоръчва се, в случай че трябва да се измие оборудване или 
хранителен продукт, то да се извършва в специални 
умивалници, различни от тези за измиване на ръце. Такъв вид 

включват неръждаема стомана, пластмаси и 
керамика от хранителен клас. Силно се 
препоръчва там, където се обработва 
неопакована храна, да бъдат монтирани 
умивалници в самите помещения, а не да се 
разчита на общите съоръжения.    
По принцип ръководството на пазара на едро е 
отговорно за водоснабдяването (топла и 
студена вода), както и за цялостния анализ на 
качеството на водата. Хранителните 
предприятия обаче трябва да осъществяват 
наблюдение и контрол на измиването на 
ръцете, тъй като е известно, че замърсяването 
на храните може да възникне много бързо, ако 
не се спазват правилата и стандартите. 
 
По принцип хранителните предприятия носят 
отговорност за следното:  
 
- Вида на използвания сапун (ако е 

възможно да бъде бактериален, но не 
парфюмиран, особено в помещенията за 
приготвяне на храни); 

- Кошчета за отпадъци (за предпочина с 
педал, ако се използват хартиени кърпи за 
еднократна употреба); 

Сешоарите или рулата с хартиените кърпи не 
трябва да се използват в помещенията за 
приготвяне на храни, тъй като тяхното 
монтиране може да причини замърсяване  
(риск от разнасяне на микроби чрез 
въздушната струя от сешоарите, например), 
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специално оборудване трябва да се има предвид при 
построяването, ремонта или реновацията на обекта.  

препоръчва се използването на хартиени 
кърпи. 

 
5. Трябва да има достатъчно и 

подходящи средства за 
вентилация по естествен или 
механичен път. Трябва да се 
избягва механичното 
нахлуване на въздух от 
замърсена зона към чиста 
зона.  
Вентилационните системи 
трябва така да са 
конструирани, че да може 
филтрите и другите части, 
изискващи почистване или 
подмяна, да бъдат лесно 
достъпни. 
 

 
Трябва да се осигури вентилация по естествен или механичен 
път, за да се предотврати повишаването на топлината и влагата 
до равнища, които са вредни за безопасността на храните.   
 
Степента на вентилация зависи от структурата, мястото, 
местоположението и използването на помещението.  
 
Филтрите и другите части на системата трябва да бъдат 
достъпни и лесни за подмяна и поддръжка директно или чрез 
специални табла.  

 
Ръководството на пазара на едро по принцип 
отговаря за контрола на вентилацията, когато 
се отнася до цялата сграда. Хранителните 
предприятия трябва да са наясно, че не трябва 
да видоизменят тръбите на вентилационната 
система в частните обекти, тъй като това може 
да даде отражение върху цялата 
вентилационна система. 
Почистването на вентилационната система по 
принцип също е отговорност на 
ръководството на пазара на едро и трябва да 
бъде извършвано от експертна фирма.  
Договорите с операторите в хранителния 
бизнес следва да посочват съответните 
отговорности, свързани с почистването, 
честотата на почистване, воденето на 
документацията, и финансовите средства, 
които да бъдат вложени от различните 
потребители. Механичните въздухопроводи и 
филтри трябва да бъдат включени в плана за 
почистване/ дезинфекция.   

 
6. Санитарните съоръжения 
трябва да могат да се 
проветряват по естествен или 
механичен път. 

 
Тоалетните трябва да могат да се проветряват по естествен или 
механичен път, за да се избегне проникването на зловонни 
миризми и аерозоли в помещенията за храни.  
 
Във вътрешните участъци на помещенията тоалетните 
изискват механична вентилация. Проектът трябва да позволява 
тези системи за отпадни води да са разположени далеч от 
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помещенията за храни.  
 

7. Помещенията за хранителни 
продукти трябва да бъдат 
подходящо осветени по 
естествен и/или изкуствен 
начин. 

  

 
Осветлението трябва да бъде достатъчно, за да осигурява 
безопасна обработка на храните и ефективно почистване. 
 
Нивото на осветеност трябва да съответства на вида 
помещение и да не влияе върху температурното ниво в 
помещенията.  
 
Осветителните тела в помещенията, с изключение на тези в 
офисите, трябва да бъдат защитени посредством нечупливи 
дифузери.  

Там, където се обработва неопакована храна, 
осветителните тела трябва да бъдат закрити, 
за да се избегне замърсяване на храната в 
случай на повреда на осветителните тела и за 
да могат те да се почистват по-лесно. 
Например, флуоресцентните лампи трябва да 
са снабдени с дифузор или защитни тръби.  
 
Препоръчва се използването на нечупливи 
осветителни тела.  
 
Осветителните тела трябва да бъдат 
монтирани директно на тавана, а не да висят 
на кабели, тъй като те събират мръсотия.  
Когато това е възможно, кабелите трябва да са 
скрити в стените или тавана. Трябва да се 
избягва използването на кабели и 
превключватели, монтирани върху 
повърхностите.  

 
8. Канализационните 

съоръжения трябва да бъдат 
подходящи за предназначената 
цел. Те трябва да бъдат 
проектирани и изградени така, 
че да се избягва риска от 
замърсяване. Там, където 
дренажните канали са 
напълно или частично 
отворени, те трябва да бъдат 

 
Ръководството на пазара на едро трябва да гарантира, че 
налягането в канализацията е достатъчно, за да позволи 
оттичането на всички твърди и течни отпадъци.    
 
Направлението на оттичането трябва да бъде от чистите зони 
към мръсните. Тоалетните трябва да бъдат свързани с отделна 
канализационна система от тази в помещенията за приготвяне 
на храни. 
 
Отводните води трябва да се оттичат в каналите през 

 
Договорът между ръководството на пазара на 
едро и операторите в хранителния бизнес 
следва да посочва съответните отговорности, 
свързани с поддръжката на дренажните 
системи. 
 
Във всички случаи, се препоръчват редовна 
поддръжка и добри домакински практики за 
предотвратяване на прекомерното изхвърлане 
на мазнини, олио или грес през системата.  
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така проектирани, че 
отпадъците да не протичат 
от мръсна зона към или в 
чиста зона, особено към 
участък, в който са 
подложени на манипулации 
хранителни продукти, 
представляващи висок риск за 
крайния консуматор. 

 

ефективни сифони.  
 
За предпочитане е канализационните шахти и капаци да са 
направени от неръждаема стомана.  
 
Трябва да са осигурени места за инспекция, но те трябва да 
бъдат надлежно запечатани, за да могат да бъдат достъпни 
единствено за специализирани почисващи фирми. 
Мазниноуловителите могат да бъдат монтирани в 
помещенията за хранителни продукти, ако не е възможно да 
бъдат монтирани извън тях. 
 
Канализационните шахти трябва да са проектирани така, че да 
предотвратяват достъпа на вредители от главната 
канализационна мрежа. 

 
Филтрите и цедките трябва редовно да се 
инспектират и поддържат. 

 

9. Където е необходимо, трябва 
да се осигурят подходящи 
съоръжения за преобличане на 
персонала. 

 

 
Във всички случаи, трябва да се осигурят условия за 
преобличане на персонала и за съхранение на тяхното горно 
облекло и принадлежности. Това се отнася за персонала и 
клиентите. 
 
Когато персоналът трябва да носи предпазно облекло, планът 
на съблекалните, за който по принцип отговаря ръководството 
на пазара на едро, трябва да осигурява отделни помещения за 
движение на персонала, облечен в горни дрехи и персонала, 
облечен в предпазно облекло.  
 
Когато е задължително, трябва да се отказва достъп на клиенти 
без предпазно облекло до търговските зали.   

 
Трябва да са осигурени подходящи гардероби 
за съхранение на горното облекло и 
принадлежностите.  
Местоположението на гардеробните 
помещения трябва да бъде такова, че 
персоналът да преминава през тях, когато 
влиза или излиза от помещенията за 
хранителни продукти.    

В гардеробните трябва да има подходящи 
места за измиване на ръцете.  

 

 

10. Почистващите препарати и 
дезинфектантите не трябва 

 
Тези продукти трябва да се съхраняват в заключени 
контейнери или в специално складово помещение, далеч от 

 
Складовите съоръжения/ помещения за 
почистващи препарати и материали трябва да 
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да се съхраняват в участъци, в 
които се извършват 
манипулации с хранителни 
продукти. 

помещенията, в които се обработва храната. Те трябва да са 
предвидени в строителния проект, както за хранителните 
предприятия, така и за ръководството на пазара на едро, когато 
трябва да се използват такива продукти.  
 

бъдат обозначени със съответните знаци. 
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ГЛАВА II: СПЕЦИФИЧНИ ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ПОМЕЩЕНИЯТА, В КОИТО ХРАНИТЕЛНИТЕ ПРОДУКТИ СЕ 
ПРИГОТВЯТ, ОБРАБОТВАТ ИЛИ ПРЕРАБОТВАТ (с изключение на местата за хранене и помещенията, посочени в Глава 

III) 

 
Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 

 

1. В помещенията, в които 
храната се приготвя, 
обработва или преработва (с 
изключение на местата за 
хранене и помещенията, 
посочени в Глава ІІІ, но 
включително помещенията 
в транспортните средства) 
проектът и планът трябва 
да позволяват добри 
хигиенни практики по 
отношение на храните, 
включително защита от 
замърсяване между и по 
време на операциите. В 
частност: 

 
 

 
Ръководството на пазара на едро трябва да има предвид 
специфичните изисквания, съответстващи на вида на 
хранителните продукти.  

 
Договорът между ръководството на пазара на 
едро и операторите в хранителния бизнес 
следва да посочва съответните отговорности, 
свързани с: 

- почистването и дезинфекцията, 
- поддръжката, 
- реновацията. 

 

 
(a) Подовите повърхности 

трябва да се поддържат в 
добро състояние и лесно да се 
почистват и, където е 
необходимо, да се 
дезинфектират. Това налага 

 
Ръководството на пазара на едро трябва да използва материали 
и техники, които съответстват на това правило.  
 
Всички повърхности трябва да не са хлъзгави. Материали, като 
например подови плочки, винилна безшевна безопасна подова 
настилка, подова мозайка, епоксидна смола, гранит и т.н. могат 

 
Във връзка с почистването, става ясно, че 
някои видове дейности изискват много често 
почистване и дезинфекция. Това се отнася 
особено в случаите, когато в помещенията се 
приготвя месо и риба.  
 



Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU – Revised draft, November 2009 © 2003-2009 WUWM 

Page 36 

употребата на 
непромокаеми, 
нехигроскопични, лесни за 
измиване и нетоксични 
материали, освен ако 
операторите на храни не 
убедят компетентните 
органи, че другите използвани 
материали са достатъчно 
добри. Където е уместно, 
подовете трябва да 
позволяват добро оттичане 
от повърхността; 

да бъдат използвани, но във всички случаи те трябва да бъдат 
идеално уплътнени.    
 
Подовете трябва да са проектирани така, че да не позволяват 
задържането или събирането на вода. Там, където има 
значителни разливи или където се използва мокро почистване, 
на пода трябва да има сифони. Подът трябва да бъде с наклон 
към сифоните.     
Дренажните шахти трябва да бъдат гланцирани, керамични или 
от неръждаема стомана с добри уплътнения между тях и 
подовата повърхност.   
Дренажните капаци в идеалния случай трябва да бъдат от 
неръждаема стомана, двойно уплътнени и закрепени с болтове.  
 
Към дренажните шахти може да има свързани уловители на 
мазнини и грес за улавяне на по-големи частици. Те трябва да 
бъдат монтирани извън помещенията.    
 
Канализационните шахти трябва да са проектирани така, че да 
предотвратяват достъпа на вредители от главната 
канализационна мрежа.  
 

Независимо дали за графиците за почистване/ 
дезинфекция отговаря ръководството на 
пазара на едро или трета страна, с която има 
сключен договор, те трябва да бъдат изготвени 
в писмен вид и да съдържат следното:  
 
- Обект: ясни определения за обектите, 

които подлежат на почистване/ 
дезинфекция, методите, които ще бъдат 
използвани, установени стандарти и 
всички здравни мерки и мерки за 
безопасност, които се изискват за всеки от 
тях.  

- Честота и времетраене на процеса на 
почистване/ дезинфекция, съответстващи 
на риска, във всеки определен обект.  

- Продукти и материали, които ще бъдат 
използвани във всеки определен обект, 
включително данни за химическата 
устойчивост, инструкции за тяхната 
употреба и тяхната целесъобразност за 
употреба заедно с, или в непосредствена 
близост, до храните. 

- Проверка и записване на честотата на 
приложение и ефективността на 
стандартите за почистване/ дезинфекция 
във всеки обект.  

- Отговорности: записи, извършвани от 
лицето, отговорно за почистването/ 
дезинфекцията и за проверката на процеса.  

 
Ръководството трябва да провери и 
приподпише графика за почистване/ 
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дезинфекция (виж примерния график в 
Приложение A) и да насърчи персонала да  
„поддържа чистота“. 

 

(б) Стените трябва да се 
поддържат в добро 
състояние и да могат лесно 
да бъдат почиствани и, 
където е необходимо, 
дезинфектирани. Това налага 
употребата на 
непромокаеми, 
нехигроскопични, лесни за 
измиване и нетоксични 
материали, и налага гладка 
повърхност до височина, 
подходяща за операциите, 
освен ако операторите не 
убедят компетентните 
органи, че другите използвани 
материали са подходящи; 

 

 
Повърхностите на стените трябва да бъдат с такова качество, 
което съответства на това изискване. Това включва оцветен 
гипс, епоксидна смола, ПВЦ, стъклоподсилена пластмаса и 
други подобни търговски облицовъчни листи, керамични 
плочки, листи от неръждаема стомана и пластизол, изолирани 
панели и т.н. Повредените или счупени повърхности трябва да 
бъдат ремонтирани или подменени веднага или при първа 
възможност. 
 
Всички места на свързване на стените с пода и вертикалните 
ъгли на стените трябва да бъдат заоблени (с вдлъбнати первази) 
и ефективно уплътнени за по-лесно почистване.  
 
Когато се използват облицовъчни листи, трябва да се внимава 
всички фуги да бъдат ефективно уплътнени. 
 
Всички повърхности и по-специално вертикалните ъгли трябва 
да бъдат предпазени от физическа повреда.  

 
Виж коментарите, споменати по-горе, към 
глави I и II (a) и (b). 

 

(в) Таваните (или, където няма 
тавани, вътрешната 
повърхност на покрива) и 
таванните елементи трябва 
да бъдат така изградени, че 
да не позволяват 
натрупването на 
нечистотии и да намаляват 
образуването на кондензат, 

 
Таваните трябва да бъдат проектирани така, че да позволяват 
ефективно периодично почистване и правилна поддръжка.  
Всички повърхности трябва да могат да бъдат почиствани. 
Материалите, отговарящи на това изискване, включват оцветен 
гипс, системи за стандартен таван, окачени тавани, пластизол и 
изолирани панели.  
Полистиролът или фибранът не се препоръчват, тъй като са 
трудни за фугиране. Откритите стоманени части трябва да бъдат 
подходящо уплътнени.  

 
Същите коментари, споменати по-горе към 
глави I и II (a).  
 
Таваните и монтираните на високо тела трябва  
да бъдат включени в плана за почистване/ 
дезинфекция.  
 
Боядисаните повърхности трябва да бъдат с 
качество, съответстващо на храните. 
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развитието на нежелана 
плесен и попадането на 
частици в храната; 

 
 

Трябва да е осигурен достъп до всички окачени тавани, за да 
могат да бъдат проверявани за вредители. 
Изборът на материал, проектът на тавана и изолационните 
характеристики са важни за намаляване на кондензацията.  
В повечето случаи, горепосочените материали осигуряват 
подходяща повърхност, при условие, че са в изправно 
състояние. 
Подходящата вентилация, в комбинация с правилната употреба 
на материалите, трябва да има водещо значение при 
проектирането на конструкцията.  
Таваните трябва да бъдат поддържани периодично за 
отстраняване натрупването на плесен или други частици или 
натрупвания, които могат да попаднат в храните. Всяко 
образуване на плесен трябва да бъде надлежно премахнато.   
Осветителните тела трябва да имат монтирани дифузери. Трябва 
да се осигурява подходяща техника за моддръжка и почистване 
на таваните, където е необходимо. Препоръчва се в 
помещенията за хранителни продукти  да има монтирани 
неотваряеми прозорци.   

 
(Виж още коментарите към глава I, 2 (b).  
 
Помещенията трябва редовно да бъдат 
проверявани за пукнатини, разхлабени части и 
т.н., за да се намали възможността за 
създаване на убежище за вредители.   
 
Трябва да се гарантира, че тези части се 
проверяват от подизпълнител за контрол на 
вредителите.  
 

 

(г) Прозорците и другите 
отвори трябва да бъдат така 
изградени, че да не 
позволяват натрупването на 
нечистотии. Онези, които 
могат да се отварят навън, 
трябва, където е необходимо, 
да бъдат снабдени с мрежи за 
защита от насекоми , които 
лесно да могат да бъдат 
сваляни за почистване. В 
случай, че отварянето на 

 
Всички отваряеми прозорци в помещенията за приготвяне на 
храни трябва да бъдат подходящо защитени, когато се отварят 
по време на приготвянето на храната. Тази защита е необходима 
за предотвратяване на риска от замърсяване и/или зарази.  
 
Защитните средства трябва да бъдат направени от подходящи 
устойчиви материали, в идеалния случай пластмасови или 
алуминиеви рамки с мрежа от пластмаса или неръждаема 
стомана.     
 
Когато върху мрежите против насекоми се натрупа мръсотия 
или частици, те могат да представляват риск от замърсяване на 
храната, следователно мрежите трябва да могат лесно да се 

 
Виж коментарите, споменати по-горе, към 
глави I и II (a). 
 
Мрежите против насекоми трябва да са 
включени в плана за почистване/ дезинфекция. 
 
Стъклата на прозорците в помещенията за 
преработка и пакетиране трябва да бъдат 
защитени от счупване.  
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прозорците може да причини 
замърсяване, прозорците не 
трябва да се отварят или 
движат по време на 
производството; 

 

свалят за почистване.   
 

 

(д) Вратите трябва  да могат 
лесно да се почистват и , 
където е необходимо, да се 
дезинфектират. Това налага 
употребата на гладки 
неабсорбиращи повърхности, 
освен ако операторите не 
убедят компетентите 
органи, че другите използвани 
материали са подходящи; 

 
 

 
Всяка врата, с която персоналът, който обработва храната, може 
да влезе в контакт, трябва да може лесно да бъде почиствана и 
дезинфектирана. Това се отнася също до фурнира на вратата, 
обкова и дръжките.    
 
Вратите трябва да бъдат директно монтирани в стените, за да се 
предотврати събирането на мръсотия в ъглите или корнизите. 
Препоръчва се летящите врати, които не са направени от ПВЦ 
или подобен търговски материал, да са снабдени с планки за 
бутане с ръка или крак, отколкото с дръжки.    
 
Покритията на вратите, които отговарят на това изискване, 
включват цветно дърво, цветен метал, пластмаса и ПВЦ.  
 
Допуска се и дърво, покрито с подходящ непромокаем 
материал, като например ПВЦ, стъклоподсилена пластмаса и 
други подобни търговски облицовъчни листи. Не се допуска 
незапечатано дърво. Не се препоръчва лакирано дърво.    
 
Касата на вратата също трябва да бъде изработена с 
необходимото покритие, т.е да бъде гладка и непромокаема. 
Ако вратите имат прозрачни панели, използваният материал не 
трябва да бъде чуплив. Ако се използва стъкло, то трябва да е 
подсилено.  
 
Ако се използва облицовка, тя трябва да бъде плътно закрепена 

 
Същите коментари, споменати по-горе към 
глави I и II (a).  
 
Вратите трябва да са включени в плана за 
почистване/ дезинфекция. 
 
Повърхностите на вратите трябва да бъдат 
подходящи, непромокаеми и лесни за 
почистване и да бъдат поддържани в 
изправност и добро състояние.  
 
Използването на всички материали и покрития 
трябва да бъде обект на внимателна преценка 
дали техните технически характеристики 
отговарят на предназначението им.    
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за повърхността за предотвратяване на замърсяване.  
 

(е) Повърхностите 
/включително 
повърхностите на 
оборудването/ в местата, в 
които хранителните 
продукти се подлагат на 
различни манипулации и 
особено тези, които са в 
контакт с храната, трябва 
да се поддържат в добро 
състояние и да могат лесно 
да бъдат почиствани, а 
където е необходимо, да 
бъдат дезинфектирани. Това 
налага използването на 
гладки, лесни за измиване  
корозивно устойчиви и 
нетоксични материали, освен 
ако операторите не убедят 
компетентите органи, че 
другите използвани 
материали са подходящи. 

 
 
 

 
Това правило се отнася до повърхностите за приготвяне на 
храната и оборудването, което влиза в контакт с храните.  
 
Това оборудване обикновено е частна собственост на наемателя. 
 
Само ако е изрично споменато, ръководството на пазара на едро 
носи отговорност за вида на инсталираното оборудване или 
повърхностите и частите на оборудването, които влизат в 
контакт с храните.  
 

 
Повърхностите, които отговарят на това 
изискване, включват неръждаема стомана, 
пластмаси и керамика от хранителен клас.  
 
Пластмасите, като например полипропилен, не 
трябва да бъдат издраскани или нащърбени, 
което не позволява ефективно почистване и 
дезинфектиране.   
 
Не трябва да се използва незапечатано дърво 
(с изключение на дъските за кълцане на месо, 
които могат да бъдат ефективно почиствани) в 
нито едно оборудване. 
 
Повърхностите (включително повърхностите 
на оборудването) в помещенията, където се 
обработват храните, и в частност тези, които 
влизат в контакт с храната, трябва да бъдат 
включени в плана за почистване/ дезинфекция. 
 
Графикът за почистване/ дезинфекция трябва 
да бъде изготвен в писмен вид и трябва да 
включва следното: 
- определение на обекта, който трябва да 

бъде почистен/ дезинфектиран, 
- продуктите и материалите, които трябва да 

бъдат използвани и тяхната химическа 
устойчивост, 

- инструкции за тяхната употреба, 
- тяхната целесъобразност за употреба 

заедно с храни, 
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- честота и времетраене на програмите за 
почистване и дезинфекция, 

- необходими методи и стандарти, 
- проверка на ефективността на 

почистването и честотата, съответстваща 
на риска, 

- здравни мерки и мерки за безопасност, 
- кой отговаря за почистването, 
- кой отговаря за проверката, 
 
Ако дейностите по почистването са възложени 
чрез договор на трета страна, важно е 
договорът да включва гореспоменатите 
изисквания. 
 
Ръководството трябва да провери и 
приподпише графика за почистване/ 
дезинфекция (виж примерния график в 
Приложение A) и да насърчи персонала да  
„поддържа чистота“. 

 

2. Където е необходимо, трябва 
да се осигурят достатъчно 
съоръжения за почистване, 
дезинфекция и съхранение на 
работни принадлежности и 
оборудване. Тези съоръжения 
трябва да бъдат изработени 
от корозивно устойчиви 
материали, лесни за 
почистване и с достатъчно 
подаване на топла и студена 

 
Както е отбелязано в предната точка, оборудването и приборите 
по принцип са частна собственост на хранителното 
предприятие.  
 
Мивките, обаче, обикновено са отговорност на ръководството 
на пазара на едро. В този случай се препоръчва да бъдат от 
неръждаема стомана.  
 
Допуска се използването на единична смесена батерия или 
водата да бъде доставяна при регулирана температура от тръби 
или нагревателен уред.  
 

 
Протоколите за почистване по принцип са 
отговорност на хранителното предприятие, 
освен ако не е посочено да бъде  отговорност 
на ръководството на пазара на едро в договор 
или в Правилника на пазара. 
Независимо дали за графиците за почистване/ 
дезинфекция отговаря ръководството на 
пазара на едро или трета страна, с която има 
сключен договор, те трябва да бъдат изготвени 
в писмен вид и да съдържат следното:  
 
- Обект: ясни определения за обектите, 
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вода. 
 
 

В някои случаи, ръководството на пазара на едро може да 
осигури стерилизатори за прибори и/или сушилни. Това 
оборудване трябва да има здрава конструкция и да бъде 
устойчиво на корозия.  

които подлежат на почистване/ 
дезинфекция, методите, които ще бъдат 
използвани, установени стандарти и 
всички здравни мерки и мерки за 
безопасност, които се изискват за всеки от 
тях.  

- Честота и времетраене на процеса на 
почистване/ дезинфекция, съответстващи 
на риска, във всеки определен обект.  

- Продукти и материали, които ще бъдат 
използвани във всеки определен обект, 
включително данни за химическата 
устойчивост, инструкции за тяхната 
употреба и тяхната целесъобразност за 
употреба заедно с, или в непосредствена 
близост, до храните. 

- Проверка и записване на честотата на 
приложение и ефективността на 
стандартите за почистване/ дезинфекция 
във всеки обект.  

- Отговорности: записи, извършвани от 
лицето, отговорно за почистването/ 
дезинфекцията и за проверката на процеса.  

 
Съоръженията трябва да са проектирани, 
конструирани и поддържани така, че да се 
предотврати риска от замърсяване на 
продуктите.  

 
3. Където е необходимо, трябва 

да бъдат осигурени 
подходящи условия за 
измиване на храната. Всяка 

 
Трябва да са осигурени отделни мивки за приготвяне на храната 
и измиване на оборудването.  
При малки манипулации може да се използва една мивка за 
измиване на оборудването и храната, при условие, че и двете 

 
Умивалниците трябва да бъдат включени в 
плана за почистване/ дезинфекция.  
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мивка или друго такова 
съоръжение , осигурено за 
измиване на храната, трябва 
да бъде захранено с 
достатъчно топла и/или 
студена питейна вода, 
съгласно изискванията на 
Глава VІІ, и да се поддържа 
чисто и, ако е необходимо, да 
бъде дезинфектирано.  

дейности се извършват ефективно и не се рискува безопасността 
на храните (мивката трябва да бъде изцяло почистена и 
дезинфектирана преди да бъде използвана за приготвяне на 
храната). 
Допуска се използването на единична смесена батерия или 
водата да бъде доставяна при регулирана температура от тръби 
или нагревателен уред.  
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ГЛАВА V: ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ОБОРУДВАНЕТО 

 
Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 

 
1. Всички предмети, прибори и 
оборудване, с които 
хранителният продукт влиза 
в контакт, трябва: 

 
а) Да бъдат ефективно 
почистени и, където е 
необходимо, дезинфектирани. 
Почистването и 
дезинфекцията трябва да се 
извършват с такава 
периодичност, която да е 
достатъчна да се избегне 
риска от замърсяване; 

 
б) Да бъдат конструирани 
така и от такъв материа, и 
да бъдат поддържани в 
такъв добър вид, изправност 
и състояние, че да се намали 
до минимум риска от 
замърсяване; 

 
в) С изключение на 
контейнерите и опаковките 
за еднократна употреба, да 
бъдат изработени така и от 

 
Ръководството на пазара на едро по принцип не отговаря за това 
оборудване.  
 
В случай на отговорност за оборудването, както може да бъде 
посочено в договора между ръководството на пазара на едро и 
другите хранителните предприятия, се прилагат съветите в 
дясната колона. 

 
По принцип хранителните предприятия, които 
се намират на пазара, са единствено отговорни 
за това оборудване.  
 
Цялото подходящо оборудване трябва да бъде 
включено в плана за почистване/ 
дезинфекция.  
 
Честотата на почистване и дезинфекция 
зависи от степента на риска.  
 
Независимо дали за графиците за почистване/ 
дезинфекция отговаря ръководството на 
пазара на едро или трета страна, с която има 
сключен договор, те трябва да бъдат 
изготвени в писмен вид и да съдържат 
следното:  
 
- Обект: ясни определения за обектите, 

които подлежат на почистване/ 
дезинфекция, методите, които ще бъдат 
използвани, установени стандарти и 
всички здравни мерки и мерки за 
безопасност, които се изискват за всеки от 
тях.  

- Честота и времетраене на процеса на 
почистване/ дезинфекция, съответстващи 



Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU, Revised Draft, November 2009 - © 2003-2009 WUWM 

Page 45 

такива материал, и да бъдат 
поддържани в такъв добър 
вид, изправност и състояние, 
че да могат да бъдат 
поддържани чисти и, където 
е необходимо, да бъдат 
дезинфектирани; и 

 
г) Да бъдат инсталирани по 
такъв начин, че да 
позволяват съответно 
почистване на оборудването 
и на местата наоколо.  

на риска, във всеки определен обект.  
- Продукти и материали, които ще бъдат 

използвани във всеки определен обект, 
включително данни за химическата 
устойчивост, инструкции за тяхната 
употреба и тяхната целесъобразност за 
употреба заедно с, или в непосредствена 
близост, до храните. 

- Проверка и записване на честотата на 
приложение и ефективността на 
стандартите за почистване/ дезинфекция 
във всеки обект.  

- Отговорности: записи, извършвани от 
лицето, отговорно за почистването/ 
дезинфекцията и за проверката на процеса.  

 
Ръководството трябва да провери и 
приподпише графика за почистване/ 
дезинфекция (виж примерния график в 
Приложение A) и да насърчи персонала да  
„поддържа чистота“. 
 
Оборудването трябва да бъде включено в 
графиците за поддръжка.  

 
2. Където е необходимо, към 

оборудването трябва да бъде 
монтирано приспособление за 
контрол, за да се гарантира 
изпълнението на целите на 
настоящия Регламент.  

 
Ръководството на пазара на едро по принцип не отговаря за това 
оборудване.  
 

 
По принцип хранителните предприятия, които 
се намират на пазара, са единствено отговорни 
за това оборудване.  
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3. В случаите, в които трябва 
да се използват химични 
добавки за предпазване на 
оборудването и 
контейнерите от корозия, те 
трябва да бъдат използвани в 
съответствие с добрата 
практика. 

Ръководството на пазара на едро по принцип не отговаря за това 
оборудване.  
 
 
 
 

По принцип хранителните предприятия, които 
се намират на пазара, са единствено отговорни 
за това оборудване.  
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ГЛАВА VI: ХРАНИТЕЛНИ ОТПАДЪЦИ 

 
Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 

 

1. Хранителните отпадъци, 
негодните за консумация 
странични продукти и други 
остатъци трябва да бъдат 
отстранени от 
помещенията, в които има 
хранителни продукти, 
колкото е възможно по-
скоро, за да се избегне 
замърсяване на продуктите. 

 

 
Ръководството на пазара на едро директно отговаря за 
отпадъците в обществените обекти.  
Следователно контейнерите за отпадъци трябва да бъдат 
поставяни на стратегически места на пазара и да бъдат 
обозначени с подходяща  маркировка, която показва тяхната 
употреба само за „хранителни отпадъци, различни от 
животински произход“ или само „отпадъци“.      
 
По принцип ръководството на пазара на едро отговаря също и за 
осигуряване на съоръжения за отстраняване на хранителните и 
другите отпадъци от частните обекти.     
 
То, обаче, е прако отговорно за хранителните отпадъци от 
животински произход, образувани от хранителните 
предприятия.     
 
Във всеки случай, хранителните и/или другите отпадъци не 
трябва да се съхраняват по начин, по който да привличат 
вредители [виж Глава I.2 (c)].  
 
За отпадъците, различни от хранителните отпадъци от 
животински произход, в договора между хранителните 
предприятия и ръководството на пазара на едро трябва да бъде 
посочено следното: 
- как се събират отпадъците (директно от хранителните 

предприятия, от специални централни събирателни пунктове 
и т.н.); 

 
Хранителните отпадъци от животински 
произход и другите видове отпадъци трябва да 
се изхвърлят в отделни контейнери.  
 
Според действащите правила, хранителните 
отпадъци от животински произход са пряка 
отговорност на оператора в хранителния 
бизнес. Хранителните отпадъци от 
животински произход трябва да бъдат 
изхвърляни от оператора в хранителния 
бизнес в специални контейнери и да бъдат 
надлежно отстранявани, но най-малко веднъж 
дневно.    
 
Отстраняването на хранителните отпадъци от 
животински произход следва да се извършва 
директно от оператора в хранителния бизнес, 
който използва специални фирми.   
 
Независимо дали за графиците за почистване/ 
дезинфекция отговаря ръководството на 
пазара на едро или трета страна, с която има 
сключен договор, те трябва да бъдат 
изготвени в писмен вид и да съдържат 
следното:  
 
- Обект: ясни определения за обектите, 
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- името на собственика, ако трябва се използват специални 
видове контейнери; 

- от кого са доставени контейнерите; 
- от кого трябва да се почистват и дезинфектират 

контейнерите; 
- в случай на събиране на избрани отпадъци, методът на 

събиране и цветът на контейнерите, а също и честотата и 
часовете на събирането; 

- как са разпределени разходите за тази дейност между 
хранителните предприятия и ръководството на пазара на 
едро. 

които подлежат на почистване/ 
дезинфекция, методите, които ще бъдат 
използвани, установени стандарти и 
всички здравни мерки и мерки за 
безопасност, които се изискват за всеки от 
тях.  

- Честота и времетраене на процеса на 
почистване/ дезинфекция, съответстващи 
на риска, във всеки определен обект.  

- Продукти и материали, които ще бъдат 
използвани във всеки определен обект, 
включително данни за химическата 
устойчивост, инструкции за тяхната 
употреба и тяхната целесъобразност за 
употреба заедно с, или в непосредствена 
близост, до храните. 

- Проверка и записване на честотата на 
приложение и ефективността на 
стандартите за почистване/ дезинфекция 
във всеки обект. 

- Отговорности: записи, извършвани от 
лицето, отговорно за почистването/ 
дезинфекцията и за проверката на процеса. 
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2. Хранителните отпадъци, 
негодните за консумация 
странични продукти и 
другите остатъци трябва да 
бъдат поставяни в затворени 
контейнери, освен ако 
операторите не покажат на 
компетентните органи, че 
другите видове контейнери 
или системи за 
отстраняване на 
отпадъците, които 
използват, са подходящи. 
Тези контейнери трябва да 
бъдат подходящо 
изработени, да се поддържат 
в добро състояние, лесно да 
бъдат почистван, и когато е 
необходимо, да бъдат 
дезинфектирани.  

 
 
 

 
Хранителните и/или другите отпадъци не трябва да се 
съхраняват по начин, по който да привличат вредители.  
 
Вътрешната и външната повърхност на контейнерите за 
многократна употреба трябва да може да се мие и да бъде в 
добро състояние.    
 
В хранителните предприятия, които произвеждат само сухи 
отпадъци, като например опаковки, контейнерите за отпадъци 
могат да не бъдат затворени.  
 
В случаите, когато течните отпадъци не са директно свързани с 
канализационната мрежа, трябва да бъдат използвани цистерни 
за съхранение (контейнерите и цистерните за отпадъци трябва 
да бъдат ясно маркирани като такива). Във всички случаи, 
трябва да бъдат предприети съответните мерки за предпазване 
на околната среда от замърсяване.  
 

 
Найлоновите опаковки улесняват 
отстраняването на боклука и почистването на 
контейнерите. Когато боклукът се отстранява  
в централен склад, найлоновите чували трябва 
да се поставят в затворени контейнери, 
защитени от гризачи и птици.     
 
Когато се обработва неопакована храна, 
различна от цели плодове и зеленчуци, всички 
кофи за отпадъци трябва да са снабдени с 
капаци, задействани с крак, коляно или лакът.  
 

 
3. Трябва да са създадени добри 

условия за съхранение и 
унищожаване на 
хранителните отпадъци, 
негодните за консумация 
странични продукти и 
другите остатъци. 

 
Когато ръководството на пазара на едро осигурява централни 
складове за отпадъци, те трябва да бъдат: 
- поддържани чисти и подредени, като редовно се измиват 

отворите на улеите и подовите части около улеите, кофите и 
контейнерите за боклук, почвените повърхности и 
оборудването; 

- контролирани и надзиравани по начин, който да гарантира, 

 
Централните складове за отпадъци трябва да 
бъдат включени в плана за почистване/ 
дезинфекция. 
 
(Виж още бележките към Глава I, 1 
Почистване) 
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Складовете за отпадъци 
трябва да бъдат 
проектирани и управлявани 
по такъв начин, че да могат 
да бъдат поддържани чисти 
и, където е необходимо, 
свободни от животни и 
вредители.  

че те се поддържат правилно и в чисто състояние; 
- недостъпни за вредители, като например гризачи, птици, 

месоядни, членестоноги и т.н. Кофите трябва да бъдат 
затворени и участъците за пресоване трябва да бъдат 
физически отделени от помещенията за съхранение или 
приготвяне на храните. Всяко помещение трябва да бъде 
защитено срещу достъп от вредители. Трябва да се извършва 
редовно почистване.    

 
4. Всички отпадъци трябва да 

се унищожават по 
хигиеничен начин и без да се 
замърсява околната среда 
съгласно законодателството 
на Общността по този 
въпрос и трябва да се 
унищожават така, че да не 
представляват директен или 
косвен източник на зараза.  

 
Ръководството на пазара на едро, когато отговаря за 
изхвърлянето на боклук и отпадъци, трябва да предприеме 
всички възможни предпазни мерки за ограничаване на риска от 
замърсяване на околната среда.  
 
Рециклирането на отпадъците (картон, дървени каси, палети, 
компост от зеленчукови отпадъци и т.н.) се предпочита пред 
изгарянето, когато това е възможно.  
 
Когато изгарянето на отпадъците се извършва на място, 
емисиите на газове трябва да съответстват на законодателството 
на Общността. 
 
Течните отпадъци не трябва директно да се изливат в 
канализационната мрежа без предварителното разрешение на 
съответните власти.  
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ГЛАВА VII: ВОДОСНАБДЯВАНЕ 

 
Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 

 
1. a) Трябва да се осигурява 

достатъчно количество 
питейна вода, която да 
се използва, когато е 
необходимо да се избегне 
замърсяване на 
хранителните продукти;  
 

б) Чиста вода може да бъде 
използвана при всички 
рибни продукти. Чиста 
морска вода може да се 
използва при живи 
двучерупчести мекотели, 
бодлокожи, ципести и 
морски коремоноги; 
чистата вода може също 
да бъде използвана и за 
външно измиване. Когато 
се използва такава вода, 
трябва да има и 
подходящи съоръжения за 
нейното подаване.     

 

 
Когато ръководството на пазара на едро отговаря за 
водоснабдяването на хранителните предприятия, трябва да се 
внимава да се осигурява достатъчно количество питейна вода.  
 
Трябва да се извършва редовна проверка на качеството на 
водата, за да се гарантира, че водата, доставяна на хранителните 
предприятия, отговаря на изискванията на Директива 98/83/EО. 
Питейната вода трябва да бъде използвана за:  
- измиване на ръце; 
- измиване на храни, когато е необходимо; 
- включване в храни и напитки; 
- готвене на храни; 
- почистване на хранителното оборудване; 
- почистване на повърхности, които влизат в контакт с 

храните или ръцете на производителите; 
- друга операция, в която съществува риск от замърсяване на 

хранителните продукти. 
 
Да се има предвид, че чрез дерогация може да се използва 
чиста вода за цели рибни продукти до 31 декември 2009 г.  
(Регламент (EО) № 2076/2005 относно определяне на 
предходни разпоредби).   
 
В повечето случаи снабдяването на операторите в хранителния 
бизнес с морска вода не е задължение на ръководството на 
пазара на едро. 

 
Въпреки че се предполага, че питейната вода, 
съгласно Директива на Съвета 98/83/EО, се 
доставя от всички водни дружества, добра 
практика е да се гарантира изследването на 
качеството на водата всяка година в одобрена 
лаборатория. Може да се наложи годността за 
пиене да се изследва по-често в случаи на 
прекъсване или промени във 
водоснабдяването. 
 
Трябва да се вземат проби на специални 
места, определени според значението на 
водоснабдяването и по начин, по който те са 
показателни за качеството на водата, 
консумирана през цялата година.  
 
Когато ръководството на пазара на едро носи 
отговорност, трябва да се изготви съответната 
програма за поддръжка, за да се гарантира, че 
водните нагревателни и смесителни системи 
са правилно поддържани.   
 
Когато се използват омекотители за вода 
и/или водни филтри, трябва да се извършват 
редовни проверки и поддръжка в съответствие 
с инструкциите на производителя, 



Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU, Revised Draft, November 2009 - © 2003-2009 WUWM 

Page 52 

 включително смяната на филтрите. 
 

2. В случаите, когато се 
използва непитейна вода, 
например за контрол на 
пожари, производство на 
пара, замразяване и други 
подобни цели, тя трябва 
да циркулира в отделна, 
предназначена за целта 
система. Непитейната 
вода не трябва да се 
свързва с или да се влива в 
системите за питейна 
вода.       

 

 
Трябва да бъде забранено снабдяването на помещенията за 
приготвяне на храни с непитейна вода. 
 
Оборудването, като например противопожарните шлангове или 
спринклерните системи, които могат да използват непитейна 
вода, трябва ясно да са маркирани като такива.   
 
Препоръчва се използването на цветни кодове за 
идентификация на системите с питейна и непитейна вода.  
 

 
Ако една и съща водопроводна мрежа с 
питейна вода се използва за почистване и за 
спомагателни операции, като например 
спринклерни системи, противопожарни 
шлангове и т.н., тогава на тези системи трябва 
да се монтира подходящ възвратен клапан, 
който да не позволява връщане на водата. 
Трябва да има подходяща маркировка на 
видно място, която да показва ограниченията 
в използването на тези системи. 
 

 

3.  Рециклираната вода, 
използвана при 
преработката или като 
съставка, не трябва да 
представлява риск за 
замърсяване. Тя трябва да 
бъде със същия стандарт, 
като питейната вода, 
освен ако компетентните 
органи не са уверени, че 
качеството на водата 
няма да повлияе върху 
цялостното състояние на 
хранителния продукт в 
неговата завършена 

 
В случай на използване на рециклирана вода от операторите в 
хранителния бизнес, ръководството на пазара на едро трябва да 
уточни, че тази вода е поставена под единствената отговорност 
на заинтересованите хранителни предприятия.    
 
Във всички случаи, не трябва да съществува възможност за 
свързване на рециклираната вода с водопроводната мрежа.  

 
Въпреки че се предполага, че тази вода е с 
качество на питейна вода, рециклираната 
вода, използвана за преработка или като 
съставна част, се зарежда с биологични, 
химически и физически елементи, 
концентрацията на които се увеличава с 
времето.    
 
Специално внимание се изисква от страна на 
ръководството на пазара на едро, когато 
рециклираната вода трябва да се отведе в 
канализационната система, тъй като тя 
представлява потенциален замърсител. 
Следователно хранителните предприятия 
трябва да поемат разходите за съответното 
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форма. 
 

пречисване на такива отпадни води, преди те 
да попаднат в канализационната система. Ако 
пречистването е невъзможно, трябва да се 
налага такса за причинено допълнително 
замърсяване. Тези условия трябва да бъдат 
посочени в договора между оператора в 
хранителния бизнес и ръководството на пазара 
на едро. 
 

 
4. Ледът, който влиза в 
контакт с хранителните 
продукти или който може 
да замърси храната, трябва 
да бъде направен от 
питейна вода или, когато се 
използва за охлаждане на 
цели рибни продукти, от 
чиста вода. Той трябва да 
бъде направен, да се 
манипулира с него и да се 
съхранява при условия, 
които го предпазват от 
замърсяване.  

 

 
Това означава, че ледът трябва да бъде направен от питейна 
вода. 

 
Ръководството на пазара на едро обикновено не е пряко 
ангажирано с производството на лед, но ако ледът се 
произвежда на пазара, трябва да се предостави достъп до 
питейна вода.   

 
В случай, че на пазара се произвежда лед, 
ръководството на пазара на едро трябва да 
гарантира, че производственият процес се 
извършва съгласно всички съответни 
разпоредби. Препоръчва се да бъде изготвено 
официално споразумение, което да гарантира 
това съотвествие.  
 

5. Парата, използвана 
директно в контакт с 
хранителните продукти, не 
трябва да съдържа 
вещества, които да 
представляват опасност за 
здравето или които могат 

 
Ако съществува вероятност парата, обикновено от почистването 
на оборудването, да попадне в контакт с храна, тогава парата 
трябва да идва от питейна вода (виж точка 1). 
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да  замърсят храната. 
 

6. В случаите, в които се 
прилага термообработка на 
хранителните продукти в 
херметически уплътнени 
контейнери, трябва да се 
гарантира, че водата, 
използвана за охлаждане на 
контейнерите след 
термообработка, не 
представлява източник на 
замърсяване за 
хранителните продукти. 

 

 
Водата, използвана за загряване или охлаждане на хранителните 
продукти в запечатани съдове, трябва да бъде с качество на 
питейна вода (виж точка 1). 
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ГЛАВА VIII: ЛИЧНА ХИГИЕНА 

 
Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 

1. Всяко лице, работещо на 
места, на които се борави с 
хранителни продукти, трябва 
да поддържа висока степен на 
лична хигиена и да носи 
подходящи, чисти дрехи и, 
където е необходимо, защитно 
облекло.  

 
Служителите на ръководството на пазара на едро 
и неговите подизпълнители обикновено не 
обработват храни. 
 
Следователно, тъй като няма физически контакт 
между тези лица и храните или тяхната опаковка, 
специфичните правила, действащи за 
производителите на храни, не се отнасят за тях.  
 
Тъй като на тези лица, обаче, се налага да влизат 
в помещенията, когато са дежурни, трябва да се 
прилагат основните правила, свързани с 
хигиената, независимо от вида на продуктите: 
- Да носят чисто персонално облекло;  
- Да се въздържат от нехигиенни практики, 

включително пушене, хранене или пиене. 
 
В помещенията, където съществува голям 
санитарен риск, например където се обработват 
продукти от животински произход, трябва да се 
носи предпазно облекло и предпазни аксесоари 
за глава, в съответствие със специфичните 
правила относно тези продукти.     
 
Предпазното облекло и предпазните аксесоари за 

 
Ръководството на пазара на едро трябва да въведе 
хигиенна политика и/или правила за лична 
хигиена, с които да бъде запознат целия персонал, 
който трябва да разбира тяхното значение.   
 
Правилата трябва да бъдат изложени на видно 
място, където персоналът може постоянно да ги 
вижда.  
 
Знаците за измиване на ръцете трябва да бъдат 
изложени на видно място, където персоналът 
може постоянно да ги вижда.  
 
Трябва да бъдат осигурени съоръжения за хранене 
и пиене.  
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глава трябва редовно да се перат.  

2.  Не се разрешава на лица, 
болни или преносители на 
заболяване, което може да 
бъде предадено чрез храната 
или носители на инфекции, 
например с инфектирани 
рани, кожни инфекции, 
възпаления или диария, да 
боравят с хранителните 
продукти или да влизат в 
местата, където се 
обработва храната по 
никакъв повод, ако 
съществува вероятност за 
пряко или косвено 
замърсяване. Всеки носител 
на инфекциозно заболяване, 
назначен в хранителния 
бизнес и за когото 
съществува вероятност да 
влезе в контакт с 
хранителните продукти, 
трябва незабавно да съобщи 
за болестта си или 
симптомит, и ако е 
възможно, за техните 
причинители на оператора 
на хранителни продукти. 

 

 
Необходимо е ръководството на пазара на едро 
да гарантира, че съществува ясна политика 
относно съществуваща или предполагаема 
инфекция на лицата от неговия персонал или 
подизпълнителите, която може да причини 
микробиологична зараза.   
 
Всяко лице, за което съществува вероятност да 
влезе в помещенията, където се обработват 
храни, трябва незабавно да съобщи за дадено 
заболяване или симптомите, когато съществува 
вероятност то да зарази храните директно или 
индиректно.  
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ГЛАВА XII: ОБУЧЕНИЕ 
 

Правни изисквания Указания за съответствие Съвети за добра практика 
 
Операторите на храни трябва 
да гарантират, че: 

1. Лицата, които боравят с 
хранителните продукти, се 
намират под надзор, 
получили са указания и/ или 
са преминали обучение по 
въпросите за хигиена на 
храната съгласно 
дейността, която 
извършват. 

 

2. Лицата, които са отговорни 
за разработване и 
поддържане на процедурата, 
посочена в Член 5(1) на 
настоящия Регламент или 
за операцията, посочена в 
съответните ръководства, 
са получили съответно 
обучение по прилагане 
принципите на НАССР; и 

 
 
 
 

 
Служителите на ръководството на пазара на едро и неговите 
подизпълнители обикновено не обработват храни. 
 

Следователно, тези правни изисквания не се отнасят пряко 
до тези лица. Те, обаче, трябва да са наясно, че работят в 
помещения, в които се обработват пресни продукти и, че 
техните действия могат да окажат влияние върху 
безопасността на храните.  

Всички служители трябва да преминат инструктаж по 
хигиена, свързан с тяхната дейност. Инструкциите трябва да 
обхващат рисковете за храните и мерките за контрол, 
определени чрез анализ на риска на техните работни 
дейности. Тези инструкции трябва да бъдат дадени преди 
извършването на дадени дейности и да бъдат повторени в 
резултат на промяна в професионалните практики.      
 
Необходимостта от структурирано обучение зависи от 
риска за безопасността на храните и трябва да отчита 
проблема с голямото текучество на персонал.  
 
Всички служители трябва да бъдат запознати най-общо с 
разработването на HACCP системата, като тези от тях, 
които ще бъдат пряко ангажирани с приложението на този 
метод трябва да преминат специален курс.  

Обучението не трябва да бъде предоставено автоматично от 
акредитирана обучаваща институция, а трябва да отговаря 

 
Добра практика е осигуряването на 
инструкции относно встъпването в длъжност 
и специални инструкции, свързани с 
професията, на лицата, които не боравят с 
хранителни продукти, но са заети с 
почистването или други спомагателни 
дейности в хранителните предприятия 
(например външни подизпълнители). 
Инструкциите трябва да са фокусирани върху 
начина, по който техните дейности, както и 
тяхната лична хигиена, може да окаже 
въздействие върху безопасността на храните.  
Трябва редовно да се извършва оценка на 
знанията, за да се гарантира, че инструкциите 
са разбрани. 
 
Инструкциите трябва да включват, когато е 
възможно, обяснение защо са необходими 
мерките и как те гарантират безопасността на 
храните. Това може да насърчи тяхното 
спазване чрез осъзнаване на нуждата от 
предпазване на храната от вредно 
замърсяване, предпазване на потребителите и 
предотвратяване на разпространението на 
болести. Това е от особено значение за 
временно заетия персонал, който не се 
обучава редовно.  
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3. Има съответствие с всички 
изисквания на 
националното 
законодателство по 
отношение на програмите 
за обучение за лица, 
работещи в определен 
сектор на хранителната 
промишленост.  

на съответния стандарт. То може да бъде организирано на 
място, чрез дистанционно обучение или чрез външни 
обучаващи организации и трябва да бъде повтаряно през 
редовни интервали, ако това е възможно.  
Обучението предоставя задълбочени познания относно това 
как може да се замърси храната и как зараза от храната 
може да се избегне чрез правилна обработка на храната.  

Добра практика за хранителното предприятие е да разполага 
с план за обучение, за да определи обучението, необходимо 
на всяко лице от персонала.  

Добра практика също е съхранението на документация, 
свързана с обучението, преминато от всяко лице от 
персонала.  

 
Обучението трябва да бъде редовно преразглеждано и 
оценявано с оглед на ролята и задълженията, 
съществуващите умения, опит и предишно обучение на 
персонала.  

Инструкциите трябва да бъдат повтаряни през 
подходящ интервал или обяснявани, ако е 
необходимо, съобразно изискванията, чрез 
наблюдение и надзор. 
 
Обучението има за цел да гарантира, че 
отделните лица от персонала разбират защо са 
необходими дадени предпазни мерки. 
Следователно, добра практика е обучението 
на всички лица от персонала относно 
принципите на хигиената на храните, 
свързани с тяхната работа, с цел да се намали 
необходимия надзор.  
 
Надзорниците или управителите, които не са 
ангажирани с обработката на храни, но могат 
да оказват пряко влияние върху начина на 
провеждане на операциите по отношение на 
хигиената, трябва да получават необходимото 
структурирано обучение.    
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VI – ПРОЦЕДУРИ, ОСНОВАНИ НА ПРИНЦИПИТЕ НА 
АНАЛИЗА НА РИСКА И КРИТИЧНИТЕ КОНТРОЛНИ 
ТОЧКИ (HACCP)  
A – Процедури, основани на принципите на HACCP, на пазарите на едро 
В Член 5 на Регламент (EО) № 852/2004 относно хигиената при производството на 
хранителни продукти се посочва следното:  

„1.Операторите на храни трябва да определят, прилагат и поддържат постоянна 
процедура или процедури, основани на принципите на НАССР“. 

Тази Глава предоставя съвети на ръководството на пазара на едро относно процедурите, 
които трябва да бъдат използвани за предоставяне на функциите, за които са отговорни, на 
пазарите на едро и спазването на принципите на HACCP. 

Както вече беше посочено, пазарът на едро се намира в средата на доставната верига между 
производството и потреблението. Според определението, дадено в Регламент (EО) № 
853/2004, той представлява „хранителен бизнес, който включва няколко отделни звена, 
които използват съвместно инсталациите и отделенията, където хранителните 
продукти се продават на хранителните предприятия.“  

Това определение означава, че ръководството на пазара на едро трябва да се разглежда по 
същия начин както всяко друго хранително предприятие и следователно трябва да действа в 
съответствие с Регламентите на ЕС относно храните, въпреки че то не продава хранителни 
продукти. Носейки отговорност за обекта, ръководството на пазара на едро споделя 
отговорността за спазване на съответните хигиенни изисквания относно хранителните 
продукти при преминаването им през пазара и трябва да предприема действия по 
отношение на хигиената на храните.  

Бележки: 

Следващите страници, свързани с процедурите, основани на принципите на HACCP, са 
разработени въз основа на документа „Ръководство за прилагане на процедури, основани 
на принципите на HACC, и за улесняване прилагането на принципите на HACCP в някои  
хранителни предприятия.“ (Издаден на 16 ноември 2005 г. от Главна дирекция за защита 
на здравето и потребителите на Европейската комисия) (1). 

 

Б – ПРОЦЕДУРИ, ОСНОВАНИ НА ПРИНЦИПИТЕ НА HACCP И 
ПРЕДВАРИТЕЛНИ ИЗИСКВАНИЯ 
 
Хигиената на храните е резултат от въвеждането от страна на хранителните предприятия на 
предварителни условия и процедури, основани на принципите на HACCP.  
Следва специално да се вземе под внимание, че преди въвеждането на принципите на 
HACCP трябва да са налице „предварителни“ хигиенни изисквания към храните. Те 
всъщност са предмет на предишните глави на настоящия наръчник за добра практика, 
съдържащи следните точки: 
- Изисквания за инфраструктура и оборудване; 
- Температурен контрол и вентилация; 
- Осветление; 
- Санитарни процедури; 
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- Изхвърляне на отпадъци (2); 
- Контрол на вредители; 
- Лична хигиена; 
- Обучение. 
_________________________________________________________________________ 

(1) Виж раздел „Ползвани източници“ 
(2) Виж Регламент (EО) № 1774/2002 на Европейския парламент и Съвета от 3 октомври 
2002 г., с който се установяват здравни правила относно странични животински продукти, 
непредназначени за консумация от човека. 
Тези необходими изисквания са предназначени за контрол на рисковете по общ начин и 
създават основа за ефективно прилагане на HACCP. Те трябва да са налице преди 
установяването на процедура, основана на принципите на HACCP. 

 

В – Общи принципи на HACCP  
HACCP (Анализ на риска и критичните контролни точки) посочва специфичните рискове и 
мерките за контрол, с които да се осигури безопасност на храните.  

HACCP е инструмент за оценка на рисковете и за създаване на контролни системи, които са 
концентрирани по-скоро върху предотвратяването на събития, отколкото да разчитат 
главно на тестване на крайните продукти. Всяка система HACCP е в състояние да отчете 
промени като напредък в дизайна на оборудването, процедурите на производство или 
технологичното развитие.    

HACCP може да се прилага в цялата хранителна верига. Наред с повишаването на 
безопасността на храните, въвеждането на HACCP може да донесе значителни ползи, като 
например приложението на HACCP може да улесни проверките на регулаторните органи и 
да насърчи международната търговия чрез увеличаване на доверието в безопасността на 
храните. 

Успешното приложение на HACCP изисква пълно ангажиране и участие от страна на 
ръководството и служителите. Освен това то налага и мултидисциплинарен подход.  

Преди да се пристъпи към въвеждане на HACCP в което и да е хранително предприятие, 
включително ръководството на пазара на едро , трябва да са въведени предварителни 
условия за хигиена на храните. 

Нужен е ангажимент от страна на ръководството за въвеждането на ефективен HACCP. По 
време на идентификацията и оценката на рисковете и последващите дейности по изготвяне 
и прилагане на HACCP следва да се отчете влиянието на действията, предприети от 
ръководството на пазара на едро, за контролиране на рисковете и епидемиологичните 
доказателства във връзка с безопасността на храните. 

Целта на HACCP е да се концентрира вниманието върху критичните контролни точки 
(CCP) и HACCP трябва да се прилага индивидуално към всяка специфична дейност.   

Приложението на HACCP трябва да бъде предмет на контрол и ако е необходимо трябва да 
се извършват промени, когато са налице изменения на даден етап. Важно е да се запази 
гъвкавостта при приложението на HACCP, когато това е възможно, като се вземат предвид 
контекста на приложението, вида и мащаба на дейността. 

Седем принципа на HACCP  
1 - Идентифициране на всички рискове, които следва да се предотвратяват, отстраняват или 
намаляват до допустими равнища (анализ на риска); 
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2 - Идентифициране на критичните контролни точки във фаза или фази, при които 
контролът е от изключително значение за предотвратяването или отстраняването на даден 
риск или за намаляването му до допустими равнища.  

3 - Определяне на критични прагове в критичните контролни точки, които отделят 
допустими от недопустими стойности за предотвратяване, отстраняване или намаляване на 
идентифицираните рискове; 

4 - Създаване и въвеждане на ефективни процедури за наблюдение в критичните контролни 
точки; 

5 - Създаване на коригиращи действия, ако наблюдението покаже, че дадена критична 
контролна точка не е под контрол; 

6 - Създаване на процедури, които следва да се изпълняват редовно, за да се докаже 
ефективното функциониране на мерките, описани в алинеи 1-5; 

7 - Създаване на документация и архиви, съответстващи на вида и размера на 
предприятието за производство на храни, за да се демонстрира ефективно приложение на 
мерките, описани в алинеи 1-6. 
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Г – Прилагане на седемте принципа за ръководството на пазара на едро 
Препоръчва се изпълнение на следните дейности в тяхната последователност. 

1. АНАЛИЗ НА РИСКА  

1.1. Създаване на мултидисциплинарен екип (HACCP екип) 
Този екип, който включва всички лица, свързани с действията, които трябва да бъдат 
предприети, следва да обхваща целия диапазон от специфични знания и умения, 
необходими за съответните действия и потенциални рискове и следва също да включва 
възможно най-много ръководни кадри. 

Когато е необходимо, екипът трябва да бъде подпомаган от специалисти, които да 
съдействат за разрешаването на проблеми, свързани с оценката и контрола на критичните 
точки. 

Екипът може да включва специалисти, които: 
- Разбират биологичните, химически или физически рискове, свързани с дадена група 

продукти; 
- Носят отговорност за или са пряко свързани с действията, които трябва да бъдат 

предприети; 
- Имат работни познания относно тези действия, по-специално относно хигиената и 

оборудването; 
- Всички други лица с експертни познания по микробиология, хигиена или технология 

на храните. 

Едно лице може да изпълнява няколко от тези функции при условие, че всички необходими 
данни са на разположение на екипа и се използват, за да може разработваната система да 
бъде надеждна. В случаите, когато в предприятието липсват необходимите експерти, би 
могло да се търси съвет от други източници (консултанти и т.н.). 

Следва да се определи обхватът на плана HACCP. Той трябва да описва кой сегмент от 
хранителната верига участва, както и общите видове рискове, които трябва да се имат 
предвид (биологични, химически и физически). 
 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Имаме ли или можем ли да придобием необходимите умения за определяне на рисковете и 
контрола? 

Има ли лице, което носи цялата отговорност за програмата за безопасност на храните? 

Лицето, което носи отговорност, запознато ли е с изискванията на системата HACCP? 

Това лице има ли право да създава и поддържа програмата? 

Запознат ли е персоналът със значението на хигиената и безопасността на храните? 

В нашето предприятие има ли програма за обучение? 

Знае ли персоналът как да реагира и кой може да взема решения, ако възникнат проблеми? 

 

1.2. Описание на дейностите, за които отговаря ръководството на пазара на едро 
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Тъй като ръководството на пазара на едро не се занимава с продажба на хранителни 
продукти, тази точка обхваща различните дейности на ръководството на пазара на едро, 
свързани с различните хранителни предприятия в обекта.   

Трябва да се изготви пълно описание на дейността с всички необходими етапи.  

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Кои са различните етапи, свързани с всяка дейност и какви са възможните рискове? 

Взети ли са под внимание всички етапи? 

Пропуснали ли сме някои етапи от дейността?  

 

1.3. Определяне на задачите, съответстващи на всеки етап 
Екипът HACCP трябва също да набележи и определи различните задачи, съответстващи на 
всеки етап, с възможното взаимодействие между тези задачи и дейностите, управлявани от 
другите хранителни предприятия на пазара на едро.    

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Обмислили ли сме всички възможни задачи, съответстващи на всеки етап? 

Взели ли сме под внимание всички хранителни предприятия, които са заинтересовани от 
изпълнената задача? 

Предоставили ли сме необходимата информация, свързана с изпълнената задача? 

 

1.4. Съставяне на поточна диаграма (виж Приложение Б.1) 

Независимо от избраната форма, всички етапи на дейността трябва да се изследват 
последователно и да се представят в подробна поточна диаграма заедно с достатъчно 
количество технически данни. 

Видовете данни включват, но не се ограничават до: 

• План на работните и спомагателните помещения, 

• План и характеристики на оборудването, 

• Последователност на всички етапи, 

• Технически параметри на дейностите, 

• Поток на хранителните продукти (включително евентуални кръстосани 
замърсявания), 

• Разделяне на чисти и мръсни зони (или високо/ ниско рискови зони), 

Изискванията, посочени по-долу, са предпоставки, които биха могли да се интегрират в 
системата HACCP: 

• Процедури за почистване и дезинфекция, 

• Хигиенна среда на предприятието, 

• Маршрути на персонала и хигиенни практики, 
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• Условия за съхранение и разпространение на продуктите. 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Имаме ли установени процедури за проверка и одобрение на всеки етап? 

Имаме ли система за наблюдение на качеството на извършените действия? 

Разполагаме ли с цялата необходима информация за определяне на възможните рискове? 

1.5. Сверяване на място на поточната диаграма 
След като се състави поточната диаграма, мултидисциплинарният екип следва да я свери на 
място през работно време. Всички отчетени отклонения следва да доведат до изменение на 
първоначалната поточна диаграма за постигане на точност. 

Процесът трябва да се следи прецизно с поточната диаграма в ръка. 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 

Пропуснати ли са етапи или информация? 

Нашите действия съответстват ли на поточната диаграма? 

 

1.6. Изброяване на рисковете и контролните мерки 
1.6.1. изброяване на всички евентуални биологични, химически или физически рискове, 
които резонно биха могли да се очакват по време на всеки етап (Определението за риск е 
посочено в Член 3 (14) от Регламент (ЕО) № 178/2002 – виж още терминологичния речник на 
настоящия документt). 

След това екипът HACCP трябва да проведе анализ на риска, за да определи за целите на 
плана HACCP кои рискове са от такъв вид, че тяхното отстраняване или намаляване до 
допустими равнища е от изключително значение за безопасното съхранение на 
хранителните продукти. 

При извършването на анализа на риска следва да се отчете следното: 

• Вероятността на рисковете и силата на техните отрицателни ефекти върху здравето; 

• Качествената и/или количествената оценка за наличието на рискове; 

1.6.2. определяне и описание на контролните мерки, ако има такива, които биха могли да 
се приложат към всеки отделен риск. 

Контролните мерки са онези действия и дейности, които могат да се използват за 
предотвратяване на рискове, отстраняването им или свеждането на влиянието им или 
появата до допустими равнища. 

Може да е необходима повече от една контролна мярка, за да се контролира даден 
идентифициран риск, а също повече от един риск би могъл да се контролира от една и съща 
контролна мярка. 

Контролните мерки трябва да бъдат подпомагани от детайлни процедури и спецификации,  
за да се осигури тяхното ефективно изпълнение, като например, подробните графици за 
почистване, използвани в съответствие с приложимите разпоредби на Общността.  



Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU, Revised Draft, November 2009 - © 2003-2009 WUWM 

Page 66 

Забележка: 

Авторите, които за пръв път описват HACCP, често определят твърде много рискове! 
Това е проблем, защото съществува възможност да се разконцентрира способността на 
оператора да се съсредоточи върху наистина важните рискове. Дилемата е да се реши 
какво е важно.  

Рискът трябва да се контролира в случаите:  

1) Когато съществува реална възможност да се появи  

и 

2) Когато е възможно да се стигне до недопустим риск за здравето на потребителите, 
ако той не е контролиран правилно. 

В случай на рискове, спрямо които са установени регулаторни нива на действие, 
допустими или други граници с цел безопасност (напр. почистване на химикали, 
пестициди…), недопустим риск за здравето е този риск, който надвишава границите, а не  
този, който съществува във веществото и може да бъде открит. Следователно, ако 
съществува реална възможност от поява на нарушение на нивото на действие в този вид 
хранителен продукт, тогава анализът на риска на преработвателя трябва да определи 
този риск като такъв, който трябва да бъде контролиран чрез системата HACCP. 

 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Разгледали ли сме всички източници на рискове? 

Използвали ли сме схеми на помещенията и съседните им участъци за определяне на 
рисковете? 

Използвали ли сме поточната диаграма за определяне на възможни рискове във включените 
процеси? 

Определили ли сме всички рискове, свързани с дадения етап, като например възможността 
за неправилна употреба или злоупотреба (например почистването на химикали?) 

 

2. ОПРЕДЕЛЯНЕ НА КРИТИЧНИТЕ КОНТРОЛНИ ТОЧКИ (CCP) 

Определянето на критична точка за контрол на риска изисква логичен подход. Той може да 
бъде улеснен от използването на т.нар. дърво на решенията (виж Приложение Б.2).  

Екипът, обаче, може да използва и други методи според знанията и опита на експертите. 

За прилагане на дървото на решенията трябва да се разгледат последователно всички етапи, 
посочени в поточната диаграма. На всеки етап дървото на решенията следва да се приложи 
към всеки риск, който би могъл резонно да се очаква да се случи или да се появи и към 
всяка посочена контролна мярка. Приложението на дървото на решенията следва да бъде 
гъвкаво, отчитайки цялостния производствен процес, за да се избегнат, когато е възможно, 
ненужни критични точки.  

Препоръчва се практикуване на приложението на дървото на решенията. 

Определянето на критичните контролни точки има две следствия за екипа HACCP, който 
трябва: 
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- Да се увери, че подходящите контролни мерки са ефективно разработени и приложени. 
В частност, когато е идентифициран риск на даден етап, в който е необходим контрол за 
безопасността на хранителните продукти и не съществува контролна мярка на този етап, 
или на друг подобен, процесът трябва да бъде изменен в този етап или на по-ранен или 
късен етап, за да се въведе контролна мярка, 

- Да създаде и въведе система за наблюдение на всяка критична точка. 

 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Определени ли са контролни мерки за всеки риск? 

Те ефективно ли премахват или намаляват до минимум вероятността от поява на всеки 
риск? 

Можем ли да променим процеса, там където не съществуват превантивни мерки? 

Запознат ли е персоналът с изискванията на CCP? 

3. КРИТИЧНИ ПРАГОВЕ НА КРИТИЧНИТЕ КОНТРОЛНИ ТОЧКИ 

Всяка контролна мярка, свързана с дадена критична контролна точка, трябва да осигури 
определяне на критични прагове. 

Критичните прагове съответстват на крайните допустими стойности по отношение на 
безопасността на хранителните продукти.  

Те разделят допустимост от недопустимост. Определят се за параметри, които могат да се 
наблюдават и измерват, така че да показват, че критичната точка е под контрол.  

Те трябва да са основани на потвърдени данни, че избраните стойности ще бъдат 
достигнати при проверка на процеса. 

Примери за такива параметри са температурата, времето, pH, съдържанието на влага, 
сетивни параметри като външен вид и т.н. 

В някои случаи, за да се намали рискът от надвишаване на критичния праг поради 
изменения в процеса, може да се наложи да се определят по-строги равнища (т.е. целеви 
равнища), за да се гарантира, че критичните точки са спазени.  

Критичните прагове може да се получат от различни източници. В случаите, в които не са 
взети от регулаторни стандарти или от наръчници за добри хигиенни практики, екипът 
трябва да се убеди в тяхната валидност във връзка с контрола на определените рискове в 
CCP. 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 

Установили ли сме прагове за всяка критична контролна точка? 

Спазваме ли установените прагове? 

Достатъчно точни ли са нашите инструменти? 

Нашите измервателни системи отговарят ли на приетите стандарти? 

Определени ли са коригиращи действия за всяко състояние извън контрол? 
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Разполагаме ли със система за разглеждане на оплаквания? 

Подходяща ли е честотата на извършване на наблюдения и записи? 

 

4. ПРОЦЕДУРИ ЗА ПРОВЕРКА В КРИТИЧНИТЕ КОНТРОЛНИ ТОЧКИ 

Важна част от процедурите, основани на принципите на HACCP, е програмата за 
наблюдения или измервания, извършвани във всяка критична точка, за да се обезпечи 
съответствието с определения критичен праг. 

Наблюденията или измерванията следва да са в състояние да отчитат отсъствие на контрол 
в критичните точки и да дават своевременна информация за коригиращи действия, които 
следва да се предприемат. 

В случаите, когато е възможно, следва да се правят корекции в процесите, ако резултатите 
от наблюдението сочат тенденция за загуба на контрол в дадена CCP. Корекциите трябва да 
се извършват преди настъпването на отклонение. Данните, получени от наблюдението, 
следва да се анализират от определено за това лице с познания и пълномощия, които му 
позволяват да осъществи коригиращите дейности, когато е необходимо.  

Наблюденията или измерванията трябва да се извършват непрекъснато или периодично. В 
случаите, в които наблюденията или измерванията не са постоянни, трябва да се въведе 
периодичност на наблюденията или измерванията, която да осигурява надеждна 
информация. 

Програмата трябва да описва методите, честотата на наблюденията или измерванията и 
процедурата за отчитане, както и да посочва за всяка критична точка:  

• Кой ще извършва наблюденията и проверката? 

• Кога ще се извършват наблюденията и проверката? 

• Как ще се извършват наблюденията и проверката? 

Отчетите, свързани с наблюдението на CCP трябва да се подписват от лицето/лицата, 
което/които го извършват и в случаите, когато същите се проверяват, да се подписват от 
служебно лице/лица от фирмата, отговорни за проверката. 

 

5. КОРИГИРАЩИ ДЕЙСТВИЯ 

Екипът НАССР трябва предварително да планира коригиращи действия за всяка критична 
контролна точка, за да могат тези действия да се предприемат веднага, когато 
наблюдението отчете отклонение от критичния праг. 

Коригиращите действия трябва да включват: 

• Правилно идентифициране на лицето/лицата, отговорно/и за осъществяването на 
коригиращите действия, 

• Описание на средствата и действието, необходими за коригиране на наблюдаваното 
отклонение, 

• Действие, което трябва да се предприеме, когато процесът е извън контрол, 

• Писмено отразяване на мерките, които са предприети, включително и посочване на 
всички свързани с това данни (например дата, време, вид действие, участник и последваща 
проверка). 
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Наблюдението може да показва, че превантивните мерки (проверка на оборудването, 
проверка на лицето, отговорно за задачата, проверка на ефикасността на предишните 
коригиращи мерки и т.н.) следва да се предприемат, ако коригиращите действия за същите 
процедури трябва да се повторят. 

 

6. ПРОЦЕДУРИ ЗА ПРОВЕРКА 

6.1. Екипът HACCP трябва да посочи методи и процедури, които да се използват при 
определяне на това дали HACCP функционира правилно. Методите за проверка могат, в 
частност, да включват произволно взимане на проби и анализ, засилен анализ или тестове 
на избрани критични точки. 

Честотата на проверките трябва да бъде достатъчна, за да потвърди, че процедурите, 
основани на принципите на HACCP, функционират ефективно. Честотата на проверките 
трябва да зависи от характеристиките на ръководството на пазара на едро (брой служители, 
вид на хранителните продукти...), честотата на наблюденията, прецизността на 
служителите, броя на отклоненията, отчетени във времето и свързаните с това рискове. 

Процедурите за проверка включват: 

• Одити на HACCP и документацията, 

• Проверка на дейностите, 
• Потвърждение, че CCP са в контролните граници, 

• Потвърждение на критичните прагове, 
• Преглед на отклоненията и диспозиция на продуктите; предприети коригиращи действия. 

Честотата на проверките ще има голямо влияние върху необходимия брой повторни 
проверки в случай на отчитане на отклонение, надвишаващо критичните прагове. 
Проверката следва да включва всички елементи, изброени по-долу, но не е задължително да 
включва всички едновременно: 

• Проверка на коректността на документирането и анализа на отклоненията, 

• Проверка на лицето, наблюдаващо дейностите по преработка, съхранение и/или 
транспорт, 

• Физическа проверка на процеса, обект на наблюдение, 
• Калибриране на инструментите, използвани за наблюдение. 

Проверката трябва да се провежда от лице, различно от отговорника за извършване на 
дейностите по наблюдение и коригиране. В случаите, в които дейностите по проверката не 
могат да бъдат извършени на място, тя следва да се извърши от името на предприятието от 
външни експерти или от квалифицирани трети страни.  

6.2. Когато е възможно, дейностите по заверка трябва да включват процедури, 
потвърждаващи ефикасността на всички елементи от плана HACCP. При промяна е 
необходимо да се преразгледа системата и да се гарантира, че тя е (или ще бъде) все още 
актуална. 

Когато е необходимо, това преразглеждане трябва да доведе до изменения на определените 
процедури. Промените следва изцяло да се включат в системата за документиране и 
съхранение на документацията, за да се гарантира наличието на точна актуална 
информация. 
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7. ДОКУМЕНТИРАНЕ И СЪХРАНЕНИЕ НА ДОКУМЕНТАЦИЯТА  

Ефективното и точно документиране е изключително важно за приложението на HACCP 
системата. 

Процедурите HACCP следва да се документират. Документирането и съхранението следва 
да съответстват на вида и обема на дейностите и да бъдат в достатъчен обем, за да може 
предприятието да гарантира, че контролът по HACCP е налице и се поддържа. Документите 
и архивите трябва да се съхраняват достатъчно дълго време, за да позволят на 
компетентните власти да проверяват системата HACCP. Документите трябва да бъдат 
подписани от служебно лице от фирмата, отговорно за проверката. 

Примери за документиране са: 

• Анализ на риска; 
• Определяне на CCP; 

• Определяне на критичен праг; 

• Изменения на системата HACCP. 

Примери за записване на дейности са: 

• Дейности по наблюдение на CCP; 

• Отклоненния и свързаните с тях коригиращи действия; 

• Проверки. 

Опростената система за съхранение на документацията може да бъде ефективна и лесно 
разбрана от служителите.  

Тя може да се интегрира в съществуващите дейности и може да използва съществуваща 
документация. 

Карта за проверка 

Възможни въпроси: 
Задоволително ли е състоянието на съхранението на документацията? 

Безопасно ли архивираме записите на дейностите? 

Записваме ли и възпроизвеждаме ли критичните контролни точки? 

Записали ли сме праговете за всяка CCP? 

Правилно ли сме записали контролните мерки? 

Наблюдаваме ли и оценяваме ли нашите методи? 

Записваме ли калибрациите? 

Извършват ли се независими проверки на нашата програма? 

Какви мерки предприемаме, за да проверим, че програмата ни работи? 

Съхраняваме ли информацията за проверките на нашата система? 

 

Примерен работен лист HACCP за разработването на HACCP план може да намерите в 
Приложение Б.3. Той се отнася до студеното съхранение. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ A 

РЪКОВОДСТВО НА ПАЗАРА НА ЕДРО 
ГРАФИК ЗА ПОЧИСТВАНЕ И ДЕЗИНФЕКЦИЯ -            ИЗЛОЖБЕНИ И ТЪРГОВСКИ ЗАЛИ 

  

Площ Почистващ 
продукт 

Дейности Честота Мерки за 
безопасност и 

здраве 

Отговорно лице  

(име) 

Проверени от 

(име) 

Под Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

Всички разливи трябва 
да бъдат незабавно 
отстранени.  

В края на дейността, 
изметете и измийте с 
топла вода и препарат.  

Ежедневно Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

(да са налични при 
необходимост) 

  

Стени: 

- до… м: 

 

- над…м: 

 

Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

Измийте с препарат, 
изплакнете с чиста топла 
вода и сложете 
санитарен препарат (1), 
ако е необходимо.  

Измийте с топла вода и 
препарат. 

Ежедневно  

 

Периодично 

       (2) 

Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 

  

Таван Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

Сухо или мокро 
почистване според 
състава на повърхността. 

Периодично 

       (2) 

Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 

  

Врати Пълно 
наименование 

Измийте с топла вода и 
препарат. 

Периодично 

       (2) 

Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  
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Споразумение 
№…… 

 (да са налични при 
необходимост) 

Прозорци Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

Измийте с топла вода и 
препарат. 

Периодично 

       (2) 

Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 

  

Мивки и/или 
умивалници 

Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

В края на всеки ден 
изтъркайте,  измийте с 
топла вода и препарат и 
изплакнете.   

Ежедневно Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 

  

Осветление Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

 Периодично 

       (2) 

Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 

  

Вентилация 

- Механични 
въздухопрово
ди 

- Филтри 

 

Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

 

Почистете с 
прахосмукачка. 

 

Измийте с топла вода и 
препарат. Поставете ги 
на място, когато 
изсъхнат.  

Ежемесечно 

 

 

Ежемесечно 

 

 

Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 

  

Контейнери за 
отпадъци 

Пълно 
наименование 

Споразумение 
№…… 

Изтъркайте с топла вода 
и препарат. 

Ежедневно Виж продуктовия 
етикет и 
техническото досие  

 (да са налични при 
необходимост) 
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(1) „Санитарен препарат“ е дезинфектант, който е подходящ за употреба върху повърхности, които влизат в контакт с повърхности 
на храни. Той трябва да не е токсичен и да не оставя петна.  

(2) „Периодично“ означава както е необходимо, и трябва да се свързва с натрупването на мръсотия.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б.1 
 

ЛОГИЧЕСКА ПОСЛЕДОВАТЕЛНОСТ ЗА ПРИЛАГАНЕ НА 
ПРОЦЕДУРИ, ОСНОВАНИ НА ПРИНЦИПИТЕ НА HACCP, 

ОТ РЪКОВОДСТВОТО НА ПАЗАРА НА ЕДРО 
 
 
 

1                                      Създаване на HACCP екип 
 

2                  Определяне на проекта на система за контрол на 
хигиената 

 
3                                      Съставяне на поточна диаграма 

 
4                           Сверяване на място на поточната диаграма 

 

5                                   Изброяване на всички евентуални рискове 
                                    Провеждане на анализ на риска 
                                    Определяне на контролни мерки 
 

 

6                                           Определяне на CCP-и 

 

7                          Определяне на критични прагове за всяка CCP 

 

8                     Установяване на система за проверка на всяка CCP 

 

9                                Установяване на коригиращи действия 
 

10                           Установяване на процедури за проверка 
 

11                 Документиране и съхранение на документацията 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б.2 
 

РЪКОВОДСТВО НА ПАЗАРА НА ЕДРО 
ПРИМЕРНО ДЪРВО НА РЕШЕНИЯТА ЗА ОПРЕДЕЛЯНЕ НА CCP-и 

(Отговорете на въпросите последователно) 
 

 
Въпрос 1        

 
 

Да  Не  Промяна на етап, процес или продукт 
 
 

Контролът на този етап необходим ли е 
за безопасността? 

 Да 

 
 

Не  Не е CCP  Стоп    (1)
 

 
Въпрос 2    
 

 
Не

 
 

Въпрос 3               
 
 

Да  Не  Не е CCP  Стоп (2) 
 

 
 

Въпрос 4 
 
 

 
Да  Не  Критична контролна точка 

 
 

Не е CCP  Стоп    (1) 
 
___________________________________________________________________ 

(1) Преминете към следващия определен риск в описания процес. 
(2) Допустимите и недопустимите равнища трябва да бъдат определени в рамките на общите цели 

при определяне на CCP-и на плана HACCP. 

              Съществуват ли превантивни контролни мерки? 

Етапът специално ли е предназначен за премахване или намаляване 
на вероятната поява на риск до допустимо равнище?  (2) 

 Да 

Може ли замърсяването с определени рискове да надвиши 
допустимите равнища или да достигне недопустими равнища? (2) 

Следващият етап може ли да премахне определените рискове или да намали 
възможността им за поява до недопустимо равнище? (2) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б.3 
 

РЪКОВОДСТВО НА ПАЗАРА НА ЕДРО 
ПРИМЕРЕН HACCP РАБОТЕН ЛИСТ (Студено съхранение) 

 
                 
 

 
2      Поточна диаграма на процедурите

1 Опишете задачата на ръководството на пазара на едро 
Уверете се, че хранителните продукти се съхраняват: 
- При температури, подходящи за вида на продукта; 
- В съответствие с Регламентите на ЕС, свързани с  вида на продукта.
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ЛИСТ 
Етап Риск(ове) Контролна(и) 

мярка(и) 
  Процедура(и) за 

проверка 
Коригиращо(и) 
действие(я) 

Запис(и) 

Хладилно 
съхранение 

Кръстосано 
замърсяване Опакованите или обвити 

хранителни продукти да 
бъдат съхранявани 
отделно от неопакованите 
продукти 
 

  Визуална проверка Реорганизация на плана за 
отделяне на различните видове 
хранителни продукти 

Доклад за 
коригиращите 
действия 

  Почистване на складовото 
помещение 
 

  Хигиенни условия в 
складовото помещение 

Незабавно почистване на  
складовото помещение 

Доклад за 
коригиращите 
действия 

 Развитие на 
бактерии, 
отровни за 
храната  

 

 
 

Температура за 
съхранение при 4°C или 
по-малко 

 

 

 

Складово помещение с 
добра въздушна 
вентилация 

  Проверка на съответните 
параметри за замразяване 
(постоянна или на равни 
интервали) (т.е. температура 
на въздуха, скорост на 
въздуха,  натоварване, 
температура на продукта) 

 
 
 
Визуална проверка 

 Настройка на температурата 
или поправка на фризера, 
когато е необходимо.  

Увеличаване на честотата, 
докато е сигурно, че процесът 
е под контрол.  
 
 
 
Реорганизация на плана за 
съхранение 
 

Лист за записване на 
температурата на 
фрзера 
 
 
 
 
 
 
 
Доклад за 
коригиращите 
действия 
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Това включва следното: 
 

- Потвърждаване на параметрите на замразяване; 
- Калибриране на измервателните уреди; 
- Най-накрая:  

o Вътрешен одит;  
o Външни одити; 
o Преглед на HACCP. 

 
 

Хладилно 
съхранение Развитие на 

бактерии, 
отровни за 
храната  
 

Температура на фризера 
при  –18°C или по-малко 
 

  Проверка на съответните 
параметри за замразяване 
(постоянна или на равни 
интервали) (т.е. температура 
на въздуха, скорост на 
въздуха,  натоварване, 
температура на продукта) 

 

Настройка на температурата 
или поправка на фризера, 
когато е необходимо.  
 
Увеличаване на честотата, 
докато е сигурно, че процесът 
е под контрол.  

Лист за записване на 
температурата на 
фрзера 
 

  Складово помещение с 
добра въздушна 
вентилация 

  Визуална проверка Реорганизация на плана за 
съхранение 
 

Доклад за 
коригиращите 
действия 

3                                                           Проверка
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ТЕРМИНОЛОГИЧЕН РЕЧНИК 
- HACCP (Анализ на риска и критичните контролни точки): система, която 

определя, оценява и контролира рисковете, които са от значение за безопасността 
на храните.  

- Анализ на опасността: Процесът на събиране и оценяване на информация относно 
наличието на вредни условия с цел да се установи кои от тях са от значение за 
безопасността на храните, и следователно да бъдат включени в плана HACCP. 

- Анализ на риска: процес, състоящ се от три вътрешносвързани компоненти: 
оценка на риска, управление на риска и комуникация на риска.  

- Бързоразвалящи се продукти: храни, които се развалят бързо или могат да бъдат 
заразени с бактерии, които, при възможност ще се умножат и ще причинят 
разваляне на храната и/или отравяне на храната.  

- Вентилирани междинни пространства: затворени пространства, отделящи 
санитарните от хранителните помещения, които механично или естествено се 
проветряват от външния въздух.    

- Вредители за храните: животински видове, които не трябва да се допускат в 
хранителните помещения. По-специално членестоноги, птици, плъхове, мишки и 
други гризачи, които могат пряко или косвено да замърсят храната.  

- Въвеждащо обучение: обучение на нови служители.  

- График за почистване: писмен документ, който показва как да се поддържат чисти 
хранителните помещения.  

- Дезинфектант: химикал, използван за унищожаване на микроорганизми и 
намаляване на нивата на замърсяване на хранителното оборудване и хранителните 
помещения. Използваните дезинфектанти трябва да бъдат подходящи за употреба в 
хранителните помещения.    

- Дезинфекция: намаляване на нивата на замърсяване на хранителното оборудване и 
хранителните помещения чрез използване на дезинфектант. 

- Добри практики: съвкупност от принципи, които трябва да се прилагат за 
съответните процеси, с цел безопасна и здравословна храна, като се отчита 
икономическата, социалната и екологичната устойчивост.   

- Еквивалент: по отношение на различните системи, способно да постига еднакви 
цели. 

- Електрически уред - унищожител на мухи: уред за унищожаване на мухи и други 
летящи насекоми. Той привлича насекомите чрез ултравиолетови лампи и ги 
унищожава чрез високоволтова електрическа решетка.  

- „Етапи на производство, преработка и дистрибуция“: означава всички етапи, 
включително вноса, от първичното производство на хранителния продукт до 
неговото съхранение, транспорт, продажба или доставка до крайния потребител и, 
когато е необходимо, вноса, производството, преработката, съхранението, 
транспорта, дистрибуцията, продажбата и доставката на фураж.        

- Законодателство в областта на храните: означава законите, наредбите и 
административните разпоредби, свързани с храните като цяло, и в частност с 
тяхната безопасност, независимо дали са на ниво Общност или на национално ниво; 
то обхваща всички етапи на производство, преработка и дистрибуция на храни, 



Guide to good practice for wholesale market authorities in the EU, Revised Draft, November 2009 - © 2003-2009 WUWM 

Page 80 

както и фуражи, произведени или използвани за храна на продуктивни животни (вж. 
Регламент (EО) № 178/2002, с който се определят общите принципи и изисквания 
към законодателството в областта на храните, създава се Европейски орган за 
безопасност на храните и се определят процедури в областта на безопасността на 
храните). 

- Замърсяване: наличие или внасяне на опасност. Внасяне в дадена среда на 
замърсители и/или токсични елементи (микроорганизми, химикали), които могат да 
изложат на риск нейната безопасност и цялост.    

- Защитно облекло: облекло, подходящо за извършваната работа; трябва изцяло да 
покрива обикновеното облекло.  

- Компетентен орган: централният орган на Страна - членка, компетентен да 
гарантира съответствие с изискванията на настоящия Регламент или всеки друг 
орган, на който централният орган е делегирал тази компетентност; той трябва също 
така да включва, където е уместно, съответния орган на трета страна. 

- Комуникация на риска: взаимен обмен на информация и мнения чрез процеса на 
анализ на риска по отношение на опасностите и рисковете, факторите, свързани с 
риска и възприятията за риск, сред оценителите на риска, управляващите риска, 
потребителите, хранителните предприятия и фуражи, академичната общност и 
други заинтересовани страни, включително обясненията на данните за оценка на 
риска и основата на решенията за управление на риска.      

- Кондензация: образуването на водни капчици в резултат от контакта между топъл 
и влажен въздух, като например пара и сравнително по-студена повърхност.  

- Контейнер за прехвърляне на отпадъци: кофи, чували или други контейнери за 
временно събиране на отпадъците в помещенията за приготвяне на храни.   

- Контейнер за съхранение на отпадъци: контейнери, в които се съхраняват 
отпадъци извън помещенията за приготвяне на храни, докато бъдат отстранени от 
предприятията. 

- Контролни мерки: действията, които трябва да бъдат предприети за отстраняване 
на установен риск или намаляването му до безопасно равнище. 

- Краен потребител: крайният консуматор на хранителен продукт, който не използва 
продукта като част от действие или дейност на хранително предприятие.  

- Критична контролна точка: фаза от приготвянето на храната, която трябва да се 
извършва правилно, за да се гарантира, че даден риск е отстранен или намален до 
безопасно равнище.    

- Критични точки: фазите, в които рисковете трябва да бъдат контролирани, за да се 
гарантира, че те са отстранени или намалени до безопасно равнище.  

- Кръстосано замърсяване: прехвърлянето на риск от един хранителен продукт в 
друг. Това може да стане чрез пряк контакт, чрез капка, чрез лицата, които 
обработват храната или чрез оборудването и работните повърхности.   

- Лице, обработващо храната: всяко лице в хранителното предприятие, което 
обработва храната в процеса на своята работа или като част от своите задължения в 
дадена степен, независимо дали хранителният продукт е без опаковка или 
предварително опакован.    

- Лична хигиена: мерки, предприети от самия персонал за предпазване на храните от 
замърсяване.  

- Места, в които се задържа мръсотия: всяка площ, в която може да се задържи 
мръсотия. Това са, например, кухини между части от оборудването, пукнатини и 
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фуги при повърхностни покрития или местата, където минават дълги тръби. Трябва 
да не се допускат места, в които се задържа мръсотия, или да им се отделя 
специално внимание по време на почистване.  

- Мрежа против мухи: фино изработена мрежа, която се закрепва на прозорците или 
други отвори, така че да не позволява влизането на мухи и други летящи насекоми.    

- Наблюдавам: действие за провеждане на планирана последователност от проверки 
или измерване на контролните параметри, за да се установи дали дадена CCP е под 
контрол. 

- Наблюдение: редовни проверки с цел да се докаже, че системата работи правилно. 
Резултатите от наблюдението обикновено се записват.  

- Неопакована храна: храна, която не е в опаковка или в съд, които да изключват 
риска от замърсяване от околната среда.  

- Непреработени продукти: хранителни продукти, които не са преминали 
преработка и включват продукти, които са били разделени, разчленени, нарязани, 
филирани, обезкостени, накълцани, одрани, смлени, разфасовани, почистени, 
обрязани, изчистени от люспите, охладени, замразени, дълбоко замразени или 
топени. 

- Непромокаем: материал, който не пропуска вода.  

- Непроницаем: който не позволява проникване или преминаване на течност. 
Непромокаем.  

- Обвиване: поставянето на хранителния продукт в обвивка или в контейнер в 
директен контакт със съответния хранителен продукт и самата обвивка или 
контейнер. 

- Обект: всяко звено от хранителния бизнес, което се намира на пазара на едро. 

- Обществени обекти: зони, използвани от всички лица и управлявани от 
ръководството на пазара на едро.  

- Общи части: площи, използвани от един или повече независими оператори в 
рамките на пазара на едро и управлявани от WMA.  

- Опаковане: поставяне на един или повече обвити хранителни продукти във втори 
контейнер, а също и самия контейнер. 

- Опасност: означава биологично, химично или физично средство или състояние, 
хранителен продукт или фураж, което е вредно за здравето.  

- Оператор в хранителния бизнес: физически или юридически лица, отговорни за 
спазването на изискванията на законодателството в областта на храните в 
хранителното предприятие, което се намира под техен контрол. 

- Оценка на риска: научно основан процес, състоящ се от четири фази: 
идентификация на риска, характеристика на опасността, оценка на излагането на 
риск и характеристика на риска.  

- Пазар на едро: хранителен бизнес, който включва няколко отделни звена, които 
използват съвместно инсталациите и отделенията, където хранителните продукти се 
продават на хранителните предприятия.  

- Патоген: микроорганизъм, който може да причини заболяване.  

- Питейна вода: вода, която отговаря на минимум изисквания, определени в 
Директива на Съвета 98/83 ЕО от 3 ноември 1998 г. по отношение на качеството на 
водата, предназначена за човешка консумация.  
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- План HACCP: документ, изготвен в съответствие с принципите на HACCP с цел да 
гарантира контрол на рисковете, които са от значение за безопасността на храните.  

- Плесен: микроорганизъм, който се развива във влажна среда върху повърхността на 
храната и може да проникне вътре в храната.    

- Повърхност в контакт с храните: всяка повърхност, която е или може да 
попадне,в контакт с храна, пряко или в непосредствена близост така, че ако е 
мръсна, може да замърси храната (включва работни повърхности, съдове и 
оборудване).  

- Почистващ препарат: почистващо средство, което се различава от сапуна, но също 
може да емулгира масла и дa отстранява мръсотията. 

- Преработени продукти: хранителни продукти, получени от преработката на 
непреработени продукти. Тези продукти могат да съдържат съставки, които са 
необходими за тяхното производство или да им придадат специфични 
харастеристики.  

- Преработка: всяко действие, което значително променя първоначалния продукт, 
включващо процес на нагряване, опушване, консервиране, зреене, сушене, 
мариниране, екстракция, пресоване или комбинация от тези процеси.  

- Проследимост: способността за проследяване на храни, фуражи, продуктивни 
животни или субстанции, предназначени или планирани за използване в храни или 
фуражи, през всички етапи на производството, преработката и дистрибуцията.    

- Редовно/ периодично: означава „както е необходимо“ и се отнася до натрупването 
на мръсотия или процеса на замърсяване и износване и тяхното въздействие върху 
безопасността на храните.  

- Риск: функция на вероятността за неблагоприятно въздействие върху здравето и 
силата на това въздействие в следствие на риск. 

- Ръководство на пазара на едро: оператор в хранителния бизнес (частен или 
обществен) със специална отговорност за цялостното управление и организация на 
пазара на едро, в рамките на който функционират независими хранителни 
предприятия.  

- Стерилизация: процес, който убива всички микроби. 

- Търговец на едро: посредник в дистрибуторската верига, който купува продукта от 
производителя в големи количества и го продава в по-малки количества на 
дистрибуторите или търговците на дребно.  

- Управление на риска: процес, различен от оценката на риска, на преценка на 
вариантите на политиката в консултация със заинтересованите страни, отчитайки 
оценката на риска и други законни фактори и, ако е необходимо, избор на 
подходящи средства за превенция и контрол.    

- Херметически уплътнен контейнер: контейнер, който е конструиран така, че да 
не пропуска течове. 

- Хигиена на храните (или хигиена): мерките и условията, необходими за контрол 
на риска и гарантиращи, че хранителният продукт е годен за консумация от хората, 
отчитайки неговото предназначение.  

- Храна (хранителен продукт): всяко вещество или продукт, независимо дали е 
преработено, частично преработено или непреработено, предназначено или 
планирано за консумация от хората.  
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- Хранително предприятие: всяко предприятие с или без стопанска цел, обществено 
или частно, което извършва някоя от дейностите, свързани с който и да било етап на 
производство, преработка и разпространение на храни.  

- Частни обекти: площи, заети от оператор на пазара на едро, който единствен 
отговаря за тяхното управление.    

- Частно водоснабдяване: вода, която не идва от обществената водопроводна мрежа.  

- Чиста вода: чиста морска вода и прясна вода с подобно качество 

- Чиста морска вода: естествена, изкуствена или пречистена морска вода или вода с 
леко солен вкус, която не съдържа микроорганизми, вредни вещества или токсичен 
морски планктон в количества, които директно или косвено оказват влияние върху 
здравословността на храната. 

- WM: съкращение на пазар на едро.  
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ПОЛЗВАНИ ИЗТОЧНИЦИ 
Източници на английски език: 
- Регламент (EО) № 178/2002 на Европейския парламент и Съвета от 28 януари 2002 

г., с който се определят общите принципи и изисквания към законодателството в 
областта на храните, създава се Европейски орган за безопасност на храните и се 
определят процедури в областта на безопасността на храните (Официален вестник 
на Европейските общности – 1.2.2002  L 31/1) 

- Регламент (EО) № 852/2004 на Европейския парламент и Съвета от 29 април 2004 г., 
регламентиращ хигиената при производството на хранителни продукти (Официален 
вестник на Европейските общности - 30.4.2004 L 139/1) 

- Регламент (EО) № 853/2004 на Европейския парламент и Съвета от 29 април 2004 г., 
с който се определят специфични хигиенни правила относно хигиената на храните 
(Официален вестник на Европейските общности - 30.4.2004 L 139/55) 

- Регламент (EО) № 854/2004 на Европейския парламент и Съвета от 29 април 2004 г., 
с който се определят специфични правила за организирането на официален контрол 
на продуктите от животински продукти, предназначени за човешка консумация  

- Регламент (EО) № 1774/2002 на Европейския парламент и Съвета от 3 октомври 
2002 г., с който се установяват здравни правила относно странични животински 
продукти, непредназначени за консумация от човека   

- Документ с насоки относно прилагането на процедури, основани на принципите на 
НАССР, и за улесняване на прилагането на принципите на НАССР в някои 
хранителни предприятия (16 ноември 2005 г., Генерална дирекция „Здраве и защита 
на потребителите“ на Европейската комисия) 

- Кодекс алиментариус FAO/Световна здравна организация, 20 avenue Appia CH – 1211 
Geneva 27 Switzerland 

- Препоръчан международен кодекс за добри практики – Общи принципи за хигиена 
на храните (CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 – 2003) 

- Южноафриканска асоциация за наука и технологии в хранително-вкусовата 
промишленост: Добра производствена практика в хранително-вкусовата 
промишленост. (Южна Африка) 

- Канадска агенция за инспекция на храните: Прилагане на програма за повишаване 
на безопасността на храните. (Канада) 

- Ръководство за добри хигиенни практики в промишлеността: Ръководство за 
кетъринг: Chadwick House Group Ltd. (Обединено кралство) 

- Ръководство за добри хигиенни практики в промишлеността: Ръководство за пазари 
и  изложения: Chadwick House Group Ltd. (Обединено кралство) 

- Ръководство за добри хигиенни практики в промишлеността: Ръководство за 
дистрибутори на едро: Chadwick House Group Ltd. (Обединено кралство) 

- Орган за безопасността на храните на Ирландия: Кодекс за безопасност на храните 
във веригата за доставки на пресни продукти в Ирландия. Кодекс за добра практика 
№ 4. (Ирландия) 

- Системи за качество и безопасност на храните. Ръководство за обучение по хигиена 
на храните и системата на принципите на анализа на риска и критичните контролни 
точки.  
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Източници на френски език: 
- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des 

Journaux officiels - 1998 (France) 

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et légumes frais non transformés. Les 
éditons des Journaux officiels - 1999 (France) 

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux 
officiels - 2001 (France) 

- Guide de bonnes pratiques d’hygiène : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des 
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (France) 

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels - 
1999 (France) 

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons 
des Journaux officiels - 2002 (France) 

Източници на немски език: 
- Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene 

Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und 
Dokumentation von "Betriebseigenen Maßnahmen und Kontrollen" gemäß § 4 der 
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber: Bundesverband Deutscher 
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Früchte-Import und -
Großhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemüse E.V. 
Hamburg / Berlin / Bonn August 1998 
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