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От «Вердэ ингредиенты» — производственной технологичной команды из Петербурга,
которая 14 лет работает с пищевыми производствами.

⚠️ Важное предупреждение перед чтением

Этот документ НЕ является официальным текстом стандарта ISO 22000:2018. Сам стандарт —
коммерческий документ ISO (Женева), приобретается на iso.org. Российский идентичный перевод
ГОСТ Р ИСО 22000:2019 — на gostinfo.ru.

Это авторский образовательный материал на основе общедоступных требований стандарта,
нашего 14-летнего опыта работы с производителями и российской практики. Документ не заменяет:
- консультацию аккредитованного органа по сертификации
- работу с консультантом по внедрению
- собственное изучение текста стандарта вашей командой

Перед принятием решений на основе этого документа — сверяйтесь с актуальными требованиями
стандарта и нормативно-правовых актов РФ.

О чём этот гайд и кому он нужен

Это не пересказ текста стандарта ISO 22000:2018 — сам стандарт защищён авторским правом,
его покупают на iso.org или в gostinfo.ru.

Это практическая шпаргалка для технолога или руководителя малого/среднего производства,
который:
- Хочет внедрить ISO 22000 или подготовиться к сертификации
- Не имеет специалиста по качеству на полную ставку
- Уже работал с ГОСТ Р ИСО 22000:2019 (российский аналог) или ХАССП, но запутался в
требованиях
- Готовится к аудиту и хочет понять «что реально проверят»

Кому будет полезен

Кому Что найдёте

Технологу мясокомбината/молочного
производства/хлебозавода

7 принципов ХАССП на одной странице + конкретные чек-листы

Руководителю малого производства (50-
500 млн ₽ оборот)

Дорожная карта внедрения по этапам, сроки, затраты

Главному инженеру / SQF-менеджеру Чек-лист PRP (программы предварительных требований) — что
должно быть на производстве ДО ХАССП

Внутреннему аудитору Список из 28 пунктов «что аудитор проверит первым делом»
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1. Что такое ISO 22000:2018 простыми словами

ISO 22000:2018 — это международный стандарт системы управления безопасностью
пищевой продукции. Он строится на двух базовых вещах:

1. ХАССП (HACCP) — принцип «найди где может пойти что-то плохое (опасности), поставь точку
контроля, докажи что под контролем»

2. PRP (Pre-Requisite Programs, программы предварительных требований) — «базовая
гигиена производства»: уборка, борьба с вредителями, обучение персонала и т.д.

Стандарт требует, чтобы вы:
- Документально оформили вашу систему безопасности
- Назначили команду пищевой безопасности
- Провели анализ опасностей
- Определили точки контроля (CCP — критические; OPRP — рабочие)
- Постоянно отслеживали показатели и реагировали на отклонения
- Регулярно проверяли систему (внутренние аудиты, обзоры руководства)

Что меняется с ISO 22000:2018 по сравнению со старой версией 2005

Что Старая (2005) Новая (2018)

Структура Своя уникальная Высокоуровневая HLS — как ISO 9001 и ISO 14001

Подход На основе процессов + риск-ориентированный

OPRP vs CCP Размытая граница Чёткое разделение

Контекст организации Не требовался Требуется (анализ внутренней и внешней среды)

Знания организации Не требовались Требуется управлять знаниями

Что это значит на практике: если у вас уже ISO 9001 — структура ISO 22000:2018 будет знакомой.
Если нет — придётся освоить риск-ориентированное мышление.
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2. Структура стандарта (10 разделов HLS)

№ Раздел Что внутри

1-
3

Область применения, ссылки,
термины

Формальные определения. Можно пробежать глазами

4 Контекст организации Кто ваши заинтересованные стороны? Что им важно? Каков скоп
системы?

5 Лидерство Политика безопасности, ответственность руководства, роли

6 Планирование Управление рисками, цели в области безопасности, планирование
изменений

7 Поддержка Ресурсы, компетентность, осведомлённость, коммуникации,
документация

8 Функционирование ⭐ Сердцевина: ХАССП, PRP, прослеживаемость, готовность к
ЧС, контроль продукции

9 Оценка результативности Мониторинг, внутренний аудит, анализ руководством

10 Улучшение Несоответствия и корректирующие действия, постоянное улучшение

80% работы при внедрении — раздел 8. Если вы делаете эту часть как следует, остальное
«обвязывается».
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3. Семь принципов ХАССП (CODEX-классика, требуется ISO
22000)

№ Принцип Что делаете на производстве

1 Анализ опасностей Составляете список всех биологических, химических, физических, аллергенных
опасностей по каждому этапу

2 Определение CCP Решаете где «последняя точка перед потребителем где можно опасность убрать
или снизить до безопасного уровня». Дерево принятия решений CODEX помогает

3 Критические
пределы

Устанавливаете «больше X нельзя» или «меньше Y нельзя» — конкретные
цифры (например 75°C при пастеризации)

4 Мониторинг Кто, когда, как измеряет? Журнал. Подпись. Частота.

5 Корректирующие
действия

Что делать если предел нарушен — конкретный алгоритм. Изоляция партии,
проверка причин, переработка/утилизация

6 Проверка
(верификация)

Проверяете что система работает: калибровка приборов, проверка журналов,
выборочный лабораторный контроль

7 Документация Все процедуры, журналы, отчёты — храните

Типовые CCP в мясопереработке

Этап Опасность Контрольный показатель

Приёмка сырья Микробиологическая
(Salmonella, Listeria)

Сертификаты, выборочный лабораторный контроль

Холодильное
хранение

Рост микроорганизмов Температура ≤ 4°C для сырья, ≤ -18°C для замороженного

Термообработка
(варка, копчение)

Микробиологическая Достижение валидированной для данного продукта
температуры/времени в центре продукта (например для
варёных колбас — 71-72°C 15 минут как ориентир,
конкретные параметры — по ТУ и валидации)

Охлаждение готовой
продукции

Размножение
микроорганизмов

Скорость охлаждения — конкретные значения зависят от
продукта и принятой технологической схемы (см.
требования вашей ТУ и СанПиН)

Металлодетекция Физическая опасность Чувствительность детектора (Fe ≤ 2 мм, не-Fe ≤ 3 мм, SS
≤ 4 мм)

Упаковка Загрязнение /
разгерметизация

Контроль герметичности шва, целостность упаковки
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Типовые CCP в молочной промышленности

Этап Опасность Контрольный показатель

Приёмка молока-
сырья

Антибиотики,
ингибиторы

Тест на ингибиторы для каждой партии

Пастеризация Микробиологическая Валидированные параметры температура+время (для HTST-
пастеризации молока — 72-75°C 15-20 секунд как ориентир,
конкретные параметры — по ТУ и валидации)

Охлаждение после
пастеризации

Размножение До 4°C в течение определённого времени

Розлив Загрязнение Состояние оборудования, дезинфекция перед розливом

4. PRP — программы предварительных требований (что
должно быть ДО ХАССП)

PRP — это «база, без которой ХАССП не работает». Подробно описаны в ISO 22002-1 (приложение
к ISO 22000 для производителей пищевых продуктов; действующая редакция — 2009 года). В
стандарте — 15 разделов требований (главы 4–18).
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15 базовых разделов PRP по ISO 22002-1

№
главы

Раздел На что обратить внимание малому производству

4 Строительство и компоновка зданий Разделение «грязных» и «чистых» зон. Поток сырья
→ готовой продукции не пересекается

5 Планировка помещений и рабочих мест Зоны: приёмка, обработка, упаковка, отгрузка.
Раздевалки отдельно

6 Снабжение (вода, воздух, энергия, сжатый
воздух)

Качество воды — анализ по графику. Сжатый воздух
— фильтрация

7 Утилизация отходов Контейнеры закрытые, частота вывоза, отделение от
пищевой зоны

8 Пригодность, чистка, обслуживание
оборудования (включая калибровку)

График ТО, состояние поверхностей контакта,
калибровка приборов

9 Управление закупаемыми материалами Список одобренных поставщиков, спецификации,
входной контроль

10 Меры предотвращения перекрёстного
загрязнения (вкл. аллергены)

Цветовая маркировка, направление движения,
разделение по аллергенам

11 Уборка и санитарная обработка СОП на каждый объект, журналы, проверка
эффективности

12 Борьба с вредителями (пест-контроль) Договор с лицензированной компанией, карта
приманок, журналы

13 Личная гигиена сотрудников Медкнижки актуальные, обучение, спецодежда,
мытьё рук

14 Переделка (rework) Что делать с возвратом, переработкой,
идентификация

15 Процедуры отзыва продукции (recall) План отзыва, контактные лица, регулярные
тренировки

16 Складирование FIFO/FEFO, температурный режим, разделение
продукции

17 Информация о продукции и
осведомлённость потребителя

Маркировка по ТР ТС 022/2011, ТР ТС 021/2011,
Честный знак

18 Защита пищи (food defense, биовиджиланс) Преднамеренное загрязнение — оценка рисков,
контроль доступа
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Часто добавляемые программы (не отдельные разделы ISO 22002-1, но требуют
отдельной процедуры)

Контроль аллергенов — формально часть раздела 10 (предотвращение перекрёстного
загрязнения), но обычно оформляется как отдельная программа

Управление парами стекла и хрупкого пластика — часто требуется аудиторами как
отдельная процедура

Контроль посетителей и подрядчиков — часть food defense (раздел 18)

Чек-лист «нашей готовности» по PRP

Для каждого из 15 разделов:
- [ ] Назначен ответственный?
- [ ] Есть документированная процедура?
- [ ] Ведутся записи (журналы)?
- [ ] Сотрудники обучены?
- [ ] Проводится верификация (внутренние проверки)?

Если меньше 80% галочек закрыто — ХАССП не работает, как бы хорошо вы его не описали.

5. Дорожная карта внедрения (12-18 месяцев типично для
малого производства)

Фаза 1 — Подготовка (1-2 месяца)

[ ] Решение собственника + бюджет

[ ] Назначить руководителя проекта (часто — главный технолог)

[ ] Сформировать команду пищевой безопасности (4-6 человек разных отделов)

[ ] Обучение команды (внешний тренер 16-24 часа)

[ ] Аудит текущего состояния — GAP-анализ

[ ] План работ на 12 месяцев с вехами

Фаза 2 — PRP (3-4 месяца)

[ ] Описать 18 программ предварительных требований

[ ] Назначить ответственных за каждую

[ ] Внедрить журналы и записи

[ ] Обучить весь персонал

[ ] Провести первый внутренний аудит PRP

Фаза 3 — ХАССП (2-3 месяца)

[ ] Описать продукцию и предполагаемое использование
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[ ] Построить блок-схемы процессов

[ ] Провести анализ опасностей

[ ] Определить CCP и OPRP

[ ] Установить критические пределы и мониторинг

[ ] Описать корректирующие действия

[ ] Запустить мониторинг и записи

Фаза 4 — Документация и обкатка (2-3 месяца)

[ ] Утвердить политику пищевой безопасности

[ ] Описать контекст организации, риски и возможности

[ ] Подготовить руководство по системе менеджмента

[ ] Описать процедуры обмена информацией, экстренного реагирования, отзыва

[ ] Внутренний аудит всей системы

[ ] Анализ со стороны руководства

[ ] Корректирующие действия по результатам

Фаза 5 — Сертификация (1-2 месяца)

[ ] Выбрать орган по сертификации (DQS, TÜV, SGS, Bureau Veritas, EAC-аккредитованные)

[ ] Заявка + предварительный аудит (опционально)

[ ] Сертификационный аудит — 2 стадии

[ ] Закрытие несоответствий

[ ] Получение сертификата (срок действия 3 года, ежегодные надзорные аудиты)

6. Что аудитор проверит первым делом (28 пунктов)

Список основан на типичных ошибках малых производств:

Документация (8 пунктов)

1. Политика пищевой безопасности подписана генеральным директором

2. Назначена команда пищевой безопасности приказом

3. Описан скоп системы (что в системе, что вне неё)

4. Идентифицированы заинтересованные стороны и их требования

5. Проведён анализ рисков и возможностей

6. Установлены цели в области пищевой безопасности с измеримыми показателями

7. Описан план обмена информацией (внутренний и внешний)

8. План действий в чрезвычайных ситуациях
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ХАССП (8 пунктов)

9. Блок-схемы процессов актуальные, проверены на месте

10. Описаны характеристики сырья и готовой продукции

11. Анализ опасностей по каждому этапу (биологические, химические, физические, аллергенные)

12. Обоснован выбор каждой CCP

13. Критические пределы установлены и обоснованы

14. Мониторинг ведётся, записи есть

15. Корректирующие действия описаны и применяются на практике

16. Верификация системы документирована

PRP (8 пунктов)

17. Журналы уборки заполняются и подписываются

18. Договор с пест-контрольной компанией + текущие отчёты

19. Калибровка приборов: график + протоколы

20. Медицинские осмотры персонала — все актуальные

21. Контроль аллергенов — отдельная мойка, маркировка

22. Контроль воды — анализы на месте

23. Поток сырья → готовой продукции без пересечений

24. Спецификации сырья и поставщики одобрены

Записи и доказательства (4 пункта)

25. Внутренний аудит проведён за последние 12 месяцев

26. Анализ системы руководством за последние 12 месяцев

27. Журналы мониторинга CCP за последний месяц — без пропусков

28. Действия по предыдущим несоответствиям закрыты

Если из этого списка у вас закрыто меньше 24 пунктов — лучше сначала доработать, чем
идти на аудит.

7. Российская специфика — ISO vs GOST vs ТР ТС

Многие компании сначала пугаются ISO, потом узнают что в России есть:
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Документ Что это Обязательность

ТР ТС 021/2011 «О
безопасности пищевой
продукции»

Технический регламент Таможенного союза.
Базовое законодательство для всех
пищевиков ЕАЭС

Обязателен

ГОСТ Р ИСО 22000:2019 Российский идентичный перевод ISO
22000:2018

Добровольный, но
идентичный международному
ISO

ГОСТ Р 51705.1-2001 Старый российский стандарт ХАССП Добровольный, но менее
современный

ISO 22000:2018 Международный стандарт Добровольный, но даёт
международное признание

Что выбирать малому/среднему производству

Ситуация Что выбрать

Работаем только на РФ, нет планов на сети и
экспорт

ГОСТ Р ИСО 22000:2019 — дешевле сертификация

Хотим продавать в федеральные сети (X5,
Магнит)

ISO 22000:2018 — сети требуют

Планируем экспорт в ЕАЭС, Дубай, Китай ISO 22000 + FSSC 22000 (расширенный)

Только начинаем, нет ничего Сначала ТР ТС 021/2011 + ГОСТ Р 51705.1, потом
добавлять

8. Частые ошибки при внедрении в малом производстве

Ошибка 1: «Купить ХАССП»

Покупка готового пакета документов «под ключ» у консультанта без участия команды →
формальное соответствие, но реально система не работает. Аудитор найдёт за час.

Что вместо: консультант помогает с методологией, но описывают процессы те, кто на них работает.

Ошибка 2: ХАССП без PRP

Команда сразу садится «определять CCP», не имея санитарной обработки и обучения персонала.
Получается «контроль воздуха».

Что вместо: сначала 80% времени на PRP, потом ХАССП ложится естественно.
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Ошибка 3: Критические пределы взяты «с потолка»

В журнале мониторинга температура 72°C — потому что «в книжке так написано». А лабораторного
подтверждения для собственного продукта нет.

Что вместо: валидация — лабораторные подтверждения что выбранный режим обеспечивает
безопасность вашего конкретного продукта.

Ошибка 4: Журналы заполняются «вечером всё»

Технолог пришёл, заполнил 20 журналов «как вспомнил». Аудитор это видит — несколько
одинаковых ручек, цвет чернил, почерк, время фиксации не соответствует процессу.

Что вместо: мониторинг в реальном времени или сразу после операции. Если не успеваете —
упростите систему мониторинга или поставьте автоматизацию.

Ошибка 5: Не учли аллергены

Российские компании часто относятся к аллергенам формально. А ISO/FSSC требует серьёзно:
разделение производства, валидация мойки, маркировка.

Что вместо: провести аудит аллергенов отдельно. Понять что у вас в линейке, что несовместимо,
как разделять.

Ошибка 6: Анализ опасностей без специалиста

Сами составляете опасности — пропускаете 30% реальных угроз (например микотоксины в
специях, гистамин в рыбе, антибиотики в молоке).

Что вместо: консультация технолога-микробиолога или специалиста по конкретной отрасли
минимум 1-2 дня.
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9. Сколько стоит и сколько времени

Стоимость (ориентировочно для малого производства)

Статья Бюджет

Обучение команды (16-24 часа) 50-150 тыс ₽

Внешний консультант (опционально, 3-6 месяцев) 300-800 тыс ₽

Доработка инфраструктуры (если нужно — мойка, разделение зон) от 100 тыс ₽ до нескольких млн

Внутренние аудиты, обучение 50-100 тыс ₽

Лабораторные подтверждения (валидация) 50-200 тыс ₽

Сертификационный аудит ISO 22000 (зависит от размера) 200-500 тыс ₽

Итого без капвложений 600 тыс — 1.5 млн ₽

Время от старта до сертификата

Минимум (если PRP уже близок): 6-9 месяцев

Реалистично для среднего малого: 12-18 месяцев

Если начинаете с нуля: 18-24 месяца

10. Следующие шаги

Что сделать на этой неделе

1. Скачайте ГОСТ Р ИСО 22000:2019 — бесплатно есть на pravo.gov.ru. Это идентичный русский
перевод ISO 22000:2018

2. Прочитайте раздел 8 целиком (это сердцевина стандарта, 30-40 страниц)

3. Заполните чек-лист из раздела 6 этого гайда честно — сколько у вас закрыто из 28 пунктов?

4. Назначьте встречу команды — обсудить начало проекта

Где можно ошибиться при выборе ингредиентов и попасть на несоответствия

Многие компании внедряют ISO 22000 и параллельно меняют поставщика ингредиентов — и
попадают на несоответствия в разделах:
- 8.2.4 (управление закупаемыми материалами) — нет одобрения нового поставщика
- 8.5.1 (анализ опасностей) — новый ингредиент изменил профиль опасностей, а ХАССП не
пересмотрели

Если меняете поставщика — пересмотрите анализ опасностей и подтвердите спецификацию.
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Что мы — «Вердэ ингредиенты» — даём при работе вместе

Когда вы работаете с нами, вы получаете:

Полные спецификации каждого ингредиента под требования раздела 7.1.5 ISO 22000
(документация, прослеживаемость)

Сертификаты безопасности, СГР, декларации — всё что нужно для аудита

Помощь технолога при пересмотре ХАССП после смены ингредиента

Аллергенные карты для каждого продукта

Технолог приедет на ваш цех и поможет состыковать рецептуру с системой безопасности

Это не услуга «за деньги». Это то, что входит в работу с поставщиком, который понимает что
ISO 22000 — это не бумажки, а реальная работа технолога.

Связаться с технологом «Вердэ ингредиенты»: оставьте заявку на academy.verdetech.ru или
verdetech.ru, или напишите в бот «Спроси технолога» — он отвечает 24/7.

Где этот документ может ошибаться — будьте критичны

Этот гайд — наша интерпретация и опыт работы. У него есть ограничения, которые честно
обозначаем:

1. Конкретные температурные/временные параметры процессов в этом документе —
ориентировочные. Для вашего продукта они должны быть валидированы лабораторно
(например, инактивация Listeria monocytogenes в ваших варёных колбасах — это результат
тестов на вашем продукте, не «из учебника»)

2. Сроки и стоимость внедрения — оценочные диапазоны для типового малого/среднего
производства. Ваши цифры могут отличаться в 2-3 раза в любую сторону

3. Состав PRP-программ — может быть расширен FSSC 22000 (дополнения к ISO 22000),
требованиями торговых сетей или специфическими отраслевыми сертификатами (BRC, IFS,
Halal, Kosher и т.д.)

4. Российская нормативка обновляется — особенно ТР ТС и СанПиН. Проверяйте
актуальность через pravo.gov.ru и сайт ЕЭК

5. Действующая редакция ISO 22002-1 — на момент написания документа 2009 года
(подтверждение в 2019). Возможны более новые редакции — сверяйтесь с iso.org

Источники, которые мы рекомендуем для глубокого
изучения

iso.org/standard/65464.html — приобрести оригинал ISO 22000:2018

gostinfo.ru — ГОСТ Р ИСО 22000:2019 (русский идентичный перевод)
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pravo.gov.ru — ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», бесплатно

eaeunion.org — все технические регламенты ЕАЭС

fao.org/3/y1390e/y1390e09.htm — CODEX Alimentarius, оригинальный документ по 7 принципам
ХАССП, бесплатно на английском

Дисклеймер

Этот документ — образовательный авторский материал, основанный на общедоступных
требованиях стандартов и нашем опыте. Документ не является:
- Официальным текстом ISO 22000:2018 или ISO 22002-1
- Заменой консультации органа по сертификации или эксперта по пищевой безопасности
- Юридической или регуляторной консультацией
- Гарантией прохождения сертификационного аудита

Все упомянутые стандарты ISO защищены авторским правом ISO (Geneva, Switzerland) и
Росстандарта (для ГОСТ-версий). Этот документ не воспроизводит текст стандартов.

Документ подготовлен командой «Вердэ ингредиенты», Санкт-Петербург, май 2026.
Распространяется бесплатно. Перед практическим применением — сверьтесь с актуальными
версиями стандартов и нормативно-правовых актов РФ.

Версия 1.0 — 13.05.2026
«Вердэ ингредиенты» — производственная технологичная команда из Петербурга.

Перед публикацией: рекомендуется проверка действующим технологом «Вердэ» с
подтверждением фактологии по конкретным CCP-параметрам, актуальности версий ISO/ГОСТ
и юридических формулировок.
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