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Введение 

Руководство предназначено для предприятий розничной торговли, где: 

- обрабатываются только пищевые продукты, хранящиеся при комнатной 

температуре; 

- продаются пищевые продукты, упакованные в товарную упаковку, 

хранящиеся при температуре, отличающейся от комнатной; 

- продается мороженое, расфасованное в товарную упаковку; 

- изготавливаются, сервируются и/или продаются на вынос горячие напитки, 

такие как кофе, чай и другие подобные напитки. 

 

 Самоконтроль является частью хорошего обслуживания клиентов. 

 С помощью самоконтроля можно уменьшить потери и материальный ущерб в 

результате неправильного обращения/хранения пищевых продуктов. 

 План самоконтроля является частью профессионального инструктажа 

работников на предприятии, поскольку кратко описывает всю деятельность 

предприятия. 

План самоконтроля – это осуществляемый самим обработчиком контроль 

обращения с пищевыми продуктами, в результате чего обеспечивается 

правильность обращения с пищевыми продуктами. Обработчик пищевых 

продуктов должен осознавать, что он несет ответственность за безопасность 

пищевых продуктов с момента получения товара до выдачи продуктов питания. 

Чтобы контроль, осуществляемый для обеспечения безопасности пищевых 

продуктов, был систематическим и учитывал все этапы обращения с пищевыми 

продуктами, каждый обработчик пищевых продуктов должен составить 

письменный план самоконтроля для конкретного предприятия. Объем и 

содержание плана самоконтроля зависят от сферы и характера деятельности 

предприятия. Результаты плана самоконтроля и документация по мониторингу, то 

есть по проверкам (например, результаты измерений и анализов) представляются 

чиновнику во время проверки предприятия. 

В случае предприятий, для которых предназначено это руководство, можно 

предположить, что все возможные факторы, влияющие на безопасность пищевых 

продуктов, можно контролировать посредством применения условий ХАССП 

(англ. HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Points, в переводе — анализ рисков 

и управление критическими контрольными точками – прим.). В этом случае первый 

этап процедуры ХАССП (анализ опасностей) можно считать завершенным, и нет 

необходимости в разработке и внедрении других принципов ХАССП (кроме 



 

 

проверки эффективности, документирования, включая заполнение необходимых 

контрольных листов). 

План самоконтроля должен включать инструкции и планы для следующих 

действий: 

1. Описание деятельности предприятия: 

 кратко описать, что это за предприятие и какие продукты питания 

обрабатываются на предприятии (какие продукты продаются и / или 

сервируются); 

 кто отвечает за правильное обращение с пищевыми продуктами; 

 имя составителя и дата составления плана самоконтроля; 

 дата утверждения плана самоконтроля и имя утверждающего лица. 

2. План местонахождения предприятия и план помещений: 

 добавить в план самоконтроля план расположения предприятия; 

 добавить в план самоконтроля план помещений предприятия. План 

помещений позволяет быстро увидеть имеющиеся помещения 

предприятия и на нем можно легко отметить расположение 

оборудования и устройств, а также направления движения продуктов 

питания, людей и отходов (по принципу «откуда поступает, куда 

выходит»). 

3. Описание этапов обращения с пищевыми продуктами: 

 описать все этапы обработки пищевых продуктов, от приема пищевого 

продукта до его выдачи потребителю; 

 условия хранения пищевых продуктов, в том числе диапазоны 

температур, должны быть отмечены относительно каждого этапа 

обработки; 

 если на предприятии готовятся и сервируются горячие напитки, в 

описании должно быть пояснение: 

o наличие воды, соответствующей требованиям питьевой воды; 

o с помощью какого устройства (устройств) готовятся горячие 

напитки; 

o объяснение очистки устройства (устройств) (регулярность 

очистки, кто отвечает за очистку); 

o какая сервировочная посуда используется (многоразовая или 

одноразовая сервировочная посуда); 

o как/где хранятся сырье и посуда, необходимые для 

приготовления горячих напитков; 

o как организовано мытье посуды? 



 

 

4. Приобретение и приемка пищевых продуктов: 

 необходимо описать, как организовано приобретение продуктов (у 

кого/где они закупаются); 

 как пищевой продукт доставляется на предприятие и как 

обеспечивается безопасность и качество пищевого продукта на 

протяжении всей транспортировки; 

 в случае, если лицо, ведущее обращение с пищевыми продуктами, 

само привозит продукты питания, требующие специальной 

температуры (например, мороженое с оптового склада), к месту 

обработки, план самоконтроля должен включать мероприятия, 

обеспечивающие недопущение повышения температуры продуктов 

питания выше допустимого предела во время транспортировки; 

 при приемке пищевых продуктов всегда следует проверить: 

o качество продуктов питания, 

o сроки реализации, 

o сопроводительные документы, 

o в случае пищевых продуктов, которые хранятся при 

температуре, отличающейся от комнатной, необходимо 

обеспечить соблюдение условий хранения. При подозрении на 

несоблюдение условий хранения пищевых продуктов 

необходимо измерить температуру пищевых продуктов и 

письменно зафиксировать отклонения. 

 если при проверке будет установлено, что пищевой продукт не 

соответствует требованиям, то принимать его нельзя. В плане 

самоконтроля нужно указать четкие инструкции, как правильно вести 

себя в такой ситуации. 

5. Проверка условий хранения: 

 описать, как обеспечивается надлежащее складирование/хранение 

пищевых продуктов, требующих специальной температуры; 

 если на предприятии ведется обращение с пищевыми продуктами, 

которые необходимо хранить в холодильнике, то для обеспечения 

непрерывности холодовой цепи необходимо регулярно проверять 

температуру холодильников и записывать измеренную температуру; 

 как часто измеряется температура и как оформляются результаты 

измерений (есть ли готовая таблица для заполнения или результаты 

записываются в тетрадь); 

 необходимо регулярно проверять качество и сроки реализации 

продуктов в холодильнике. Также необходимо соблюдать принцип 

«первым пришло – первым ушло». 

 что делать, если температура в холодильнике поднимается выше 

допустимого предела или если холодильник не работает (например, 



 

 

его выключили на очистку или разморозку, или возникла 

неисправность). 

 исключительные ситуации (например, поломка холодильника) 

необходимо записывать, а также давать краткое объяснение того, как 

разрешилась ситуация; 

 что необходимо делать с товарами, срок реализации которых истек. 

6. Описание очистки и дезинфекции: 

 описывается, как часто моются оборудование, инструменты, 

поверхности (столы, полы); 

 какие чистящие средства и вещества используются; 

 где хранятся чистящие средства и вещества; 

 как часто и что дезинфицируется, какие вещества используются и где 

эти вещества хранятся; 

 кто отвечает за чистоту помещений и оборудования предприятия. 

7. Гигиена персонала: 

 разъяснение по теме рабочей одежды работников; 

 каковы возможности для переодевания работников; 

 разъяснение по теме возможности мытья рук работниками и краткое 

руководство, в котором указано, когда следует мыть руки (в том числе 

перед началом работы, после посещения туалета и курения). 

8. У работников, соприкасающихся с пищевыми продуктами, пройдены курсы 

пищевой гигиены: 

 объяснение того, как часто работники обучаются на курсах по гигиене 

пищи; 

 разъяснение касательно работников, прошедших обучение по гигиене 

пищи, в котором поименно упоминаются: 

o кто участвовал, 

o когда участвовал, 

o сколько длились курсы, 

o кто был лектором, преподавателем, 

o какие темы рассматривались. 

Обучение по гигиене пищи может проводить обучающее предприятие, или на 

предприятии есть человек, прошедший обучение по гигиене пищи и обладающий 

достаточной компетенцией для обучения работников предприятия. В случае, если 

обучение по гигиене пищи проводится собственным работником предприятия, то 

преподаватель должен подготовить план обучения (включая темы, которые будут 

рассматриваться на обучении) и задокументировать данные работников, для 

которых проводилось обучение (имя организатора обучения, дата, план обучения, 

продолжительность обучения, имя работника, прошедшего обучение, и подпись 

работника). 



 

 

9. Работники предприятия имеют действующую справку о состоянии здоровья: 

 все работники предприятия должны иметь действующую справку о 

состоянии здоровья. Медицинская справка должна находиться на 

предприятии и быть доступной для проверки чиновником 

осуществляющим надзор, если это необходимо. 

10. Борьба с вредителями: 

 кто, как и как часто проверяет отсутствие на предприятии вредителей 

(например, грызунов, насекомых); 

 как оформляются результаты проверки (есть ли готовая таблица для 

заполнения или результаты записываются в тетрадь); 

 что делается, если на предприятии замечены вредители или их 

присутствие обнаружено каким-либо иным образом. 

11. Обращение с отходами: 

 какие отходы образуются на предприятии; 

 как организован сбор отходов (в том числе пищевых отходов) в 

помещениях и на территории предприятия; 

 кто вывозит отходы (в том числе пищевые отходы) с территории (в 

случае перевозчика отходов на основании договора – приложить 

договор к плану самоконтроля); 

 кто отвечает за опорожнение и мытье емкостей и контейнеров для 

отходов; 

 как часто емкости и контейнеры для отходов опорожняются и 

очищаются. 

12. Водоснабжение и канализация: 

 есть ли на предприятии центральная сеть водоснабжения и 

канализации; 

 если предприятие не использует центральную сеть водоснабжения и 

канализации, должно быть объяснение: 

o как на предприятии организовано достаточное обеспечение 

водой, соответствующей требованиям питьевой воды; 

o как организован сбор и отвод сточных вод. 

13. Результаты анализов питьевой воды: 

 как часто проводиться анализ на соответствие воды требованиям 

питьевой воды; 

 какие анализы выполняются (какие показатели определяются); 

 в какой лаборатории пробы исследуют; 

 как документируются результаты анализа; 

 что делается, если результаты анализа не соответствуют 

требованиям. 



 

 

14. Жалобы и подозрения на пищевое отравление: 

 как решаются поступившие жалобы; 

 как действовать в случае подозрения на пищевое отравление 

(Инструкция: запишите контактные данные подателя жалобы, 

немедленно сообщите о ситуации в Сельскохозяйственный и 

продовольственный департамент. Подозрительные продукты нельзя 

выбрасывать до тех пор, пока чиновник по надзору при необходимости 

не возьмет пробы продуктов); 

 как документируются жалобы и подозрения на пищевое отравление. 

15. Ознакомление всех работников с мероприятиями, связанными с планом 

самоконтроля: 

 как план самоконтроля и действия, связанные с планом 

самоконтроля, представляются работникам, как работники получают 

инструкции о выполнении необходимых действий, их 

документировании и немедленном уведомлении обработчика о 

проблемах. 

16. Проверка выполнения плана самоконтроля и ведение записей: 

 план самоконтроля должен быть пересмотрен и, при необходимости, 

изменен, если на предприятии проводятся строительные, 

технологические, организационные или другие реорганизации 

(например, внедряется новое устройство, которое требует 

специальной очистки); 

 план самоконтроля должен пересматриваться не реже одного раза в 

год, должно оцениваться функционирование плана и его соответствие 

реальной ситуации. Обзор и оценка должны быть отражены в плане 

самоконтроля; 

 контрольные документы (в том числе листы документации 

отклонений, допущенных при приемке товара и результатах контроля 

температуры хранения) должны храниться не менее 1 года. 


