	ПРИМЕНЕНИЕ ИСО 22002


1) При внедрении ИСО 22000 (раздел 7)

2) При проектировании новых и модернизации старых пищевых производств

3) При подготовке к аудиту производства второй стороной (в т.ч. торговые сети и зарубежные потребители)

	ВЗАИМОСВЯЗЬ



ИСО 22000


Санитарные правила




   ИСО 22002

	ИСТОРИЯ


Codex Alimentarius


PAS 220


ИСО/ТУ 22002-1:2009


ГОСТ Р (2011 г.)




Санитарные правила по производству (мясная, рыбоперерабатывающая, кондитерская, пищекоцентратная…)

	ОБЩИЕ ПРОЦЕССЫ


	Политика


	В части безопасности!

	Управление документами и записями


	-

	Распределение ответственности


	Группа ХАССП!

	Анализ со стороны руководства


	-

	Анализ данных, корректирующее действия, улучшения


	-

	Внутренние аудиты


	-

	Обучение


	Персонал, связанный с безопасностью продукции!


	ОСОБЕННОСТИ ИСО 22000


1) Прослеживаемость
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Поставщики


Процесс



Потребители

2) Отзыв продукции
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3)Действия в чрезвычайных ситуациях

	Чрезвычайное

событие
	Подразделение
	Продукция
	Действия
	Ответственный

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


4) Общезаводская Программа обязательных мероприятий

        PRP                       ИСО 22002                      15 программ
	PRP-1
	Конструкция и планировка зданий

	PRP-2
	Планировка помещений и рабочих мест

	PRP-3
	Системы обеспечения – снабжение воздухом, водой, электроэнергией

	PRP-4
	Удаление отходов

	PRP-5
	Пригодность, очистка и техническое обслуживание оборудования

	PRP-6
	Управление закупаемыми материалами

	PRP-7
	Меры по предотвращению перекрестного загрязнения

	PRP-8
	Очистка и санитарная обработка

	PRP-9
	Борьба с вредителями

	PRP-10
	Личная гигиена и средства санитарно-гигиенического обеспечения работников предприятия

	PRP-11
	Переработанная продукция

	PRP-12
	Процедуры отзыва продукции

	PRP-13
	Складирование

	PRP-14
	Информация о продукции/информированность потребителей

	PRP-15
	Защита пищевой продукции, биобдительность и биотерроризм


5) Анализ опасностей

     - описание продукции

  - описание процесса

               - идентификация опасностей




 - оценка опасностей (по операциям)




  - выбор мероприятий по управлению


       оPRP-2

6) Операционные программы и план ХАССП
Операционные программы и план ХАССП:



oPRP






HACCP (ККТ!)














Предприятие





- опасности


- меры по управлению


- процедуры мониторинга


- корректирующие действия


- ответственность


- записи





- опасности


- меры по управлению


- критические пределы


- процедуры мониторинга


- корректирующие действия


- ответственность


- записи


- записи








Система мониторинга





Рабочие листыХАССП


Программы


оPRP





       ККТ-2





оPRP-1





Техпроцесс





ККТ-1





Опасные факторы





ХИМИЧЕСКИЕ 


БИОЛОГИЧЕСКИЕ


ФИЗИЧЕСКИЕ
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