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ISO 22000 
Международный стандарт ISO 

для всех организаций пищевой цепи 



РЫНОК ПРОДОВОЛЬСТВИЯ 

                          Ваши выгоды и Ваша мотивация 

Плохое снабжение продовольствием и неудовлетворительное воздействие на продовольственную безопасность могут привести к 
серьезным заболеваниям человека, вплоть до угрозы его жизни. Кроме того, потери, вызванные испорченными продуктами питания и 
неисправным хранением, достигают невообразимых размеров 

Стандарт ISO 22000 “Системы менеджмента безопасности пищевой продукции” устанавливает требования к системе безопасности 
пищевых продуктов, а выполнение этих требований обеспечит постоянную безопасность продуктов для потребителя и увеличит его 
удовлетворенность. 

ISO 22000, стандарт, который применим для всех организаций, действующих во всей пищевой цепи, включая производителей кормов, 
сельское хозяйство, производство и переработка, хранение или реализация продукции, а также оборудование, имеющее отношение к 
производству или переработке пищевой продукции, упаковочные материалы для пищевой про- 

ISO 22000, объединяет признанные ключевые элементы безопасности пищевых продуктов, такие как систему, основанную на 
всемирно принятых принципах, четкое управление внедренной системой, доверие потребителей, управление процессами и принципы 
HACCP. Стандарт объединил принципы, на которых основана система анализа опасностей и установления критических контрольных 
точек HACCP, и мероприятия по применению этой системы. 

Связь в пищевой цепочке имеет важное значение для обеспечения того, чтобы на каждом этапе пищевой цепочки были выявлены и 
надлежащим образом контролировались все соответствующие опасности для безопасности пищевых продуктов. Назначенный 
персонал должен иметь определенные обязанности и полномочия, по внешнему сообщению, любой информации, касающейся 
безопасности пищевых продуктов. 

 



 
 
 

ЦЕЛИ 

- улучшение безопасности пищевых продуктов 

- улучшая качество продукции 

- повышение защиты потребителей и их доверия 

- улучшение экономической эффективности затрат в рамках пищевой 

цепи 

- интерактивная коммуникация управления системой 

- системное управление процессами 

- создание полезного инструмента для обеспечения соблюдения требо- 
ваний законодательства и потребителя 

 
ЦЕЛЕВАЯ ГРУППА 

Организации по всей пищевой цепочке: 

- сельхозпроизводители 

- производители кормов для животных 

- производители продуктов питания 

- производители добавок и вспомогательных материалов 

- субпоставщики 

- розничные сети общественного питания 

- торговля 

- поставщики услуг 

- логистические компании 

- производители упаковки продуктов питания 



 

КРИТЕРИИ 

Стандарт ISO 22000, предназначен в первую очередь для тех органи- 

заций, которые стремятся улучшить свою систему управления без- 

опасностью пищевой продукции, которая является более убедитель- 

ной чем системы, которые обычно предписываются законодатель- 

ством. 

Стандарт ISO 22000 требует от организаций, которые приняли и внед- 

рили у себя этот стандарт, соблюдения всех применимых и правовых 

требований, касающихся безопасности пищевых продуктов. 

ISO 22000 рассматривает принципы Кодекса Алиментариус. В прило- 
жении С к ISO 22000 приводятся ссылки на Кодекс, содержащие при- 
меры контрольных мер, включая программы создания предваритель- 
ных условий и руководство по их выбору и использованию. 

Система менеджмента безопасностью пищевых продуктов может 
быть интегрирована с системой менеджмента качества ISO 9001. 



ВАША КОМПАНИЯ УЖЕ ИМЕЕТ СЕРТИФИКАТ ISO 22000? 

Стандарт FSSC 22000 основан на ISO 22000 и PAS 220:2008. PAS 
220:2008 был заменен на ISO / TS 22002-1. Организации, которые уже 
имеют сертификацию согласно ISO 22000 и хотят перейти на FSSC 
22000, должны пройти дополнительный аудит, с учетом требований 
ISO/TS 22002-1. 

ЧТО ВКЛЮЧАЕТ FSSC 22000? 

Стандарт FSSC 22000 соответствует требованиям ISO 22000 и PAS 220. 
В сочетании с ISO 22000 и ISO / TS 22002-1 стандарт соответствует тре- 
бованиям Глобальной Инициативы Пищевой Безопасности Global Food 
Safety Initiative (GFSI). 

ISO 22000 включает требования для системы управления безопасности 
пищевых продуктов вдоль всей пищевой цепи. 

Элементы ISO 22000 включают, анализ риска и критических контроль- 
ных точек (HACCP), а также, контроль за документированной информа- 
цией, политикой безопасности пищевых продуктов, управлением в чрез- 
вычайных ситуациях и реагирование на них, оценку управления, профи- 
лактические программы, аудит и улучшение системы менеджмента. 

ISO / TS 22002-1 

- Стандарт ISO / TS 22002-1 используется в сочетании с ISO 22000 в соответ- 
ствии с требованиями Глобальной инициативы по безопасности пищевых про- 
дуктов (GFSI). 
- Точные требования к профилактическим программам. 
- Требования к строительству и планировке помещений зданий. 
- Требования к объектам на участке и планировке рабочего места. 
- Управление воздухом, водой и отходами. 
- Пригодность оборудования, уборка и техническое обслуживание, а также ра- 
бота с закупленные материалы. 
- Меры по предотвращению перекрестного загрязнения. 
- Очистка и дезинфекция 
- Борьба с вредителями 
- Личная гигиена. 
- Ремонт; процедуры отзыва; хранение; информация о продукте / осведомлен- 
ность потребителей, а также защита продукта. 



 
 
 
 
 
 

DAKC представляет 

DAKC ВАШ компетентный партнер не только по отдельным 

системам, но и по интегрированным системам менеджмента в 

областях качества, экологии, безопасности и других отраслевых 

стандартах. 

Представляемые бизнес-услуги компании DAKC, варьируются от 

обучения в области международных стандартов и методов 

управления до сертификации систем менеджмента в соответствии 

с международными стандартами, правилами, принципами и 

директивами. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Компания DAKC официальный представитель европейского 

нотифицированного органа по сертификации. 

 

 

Компания DAKC – стабильный партнер при 
предоставлении услуг по сертификации. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ТЕХНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТНАЯ КОМПАНИЯ 

ДАКС 
ул. Луговая 16, г. Киев, 04074 

тел. +38 050 410-9108 
e-mail: office@dakc-tek.com 

www. dakc-tek.com 
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