Программа учебного курса 
«Разработка и внедрение системы менеджмента безопасности пищевой продукции в соответствии с требованиями ГОСТ Р ИСО 22000-2019 (ISO 22000-2018)
  «Системы управления безопасностью пищевых продуктов. Требования для любой организации в цепи создания пищевой продукции»
(01 апреля – 10 апреля 2026 года, 20 ак.ч.)

 
	Время
	Тема с учетом пунктов стандарта

	1 день (1 апреля 2026)

	10:00-10:15 
	Презентация

	10:15-11:00
(45 минут)
	1 Введение в пищевую безопасность. Нормативная база.  
1.1 Законодательные требования РФ. Требования Технических регламентов и СП. 
1.2 Система менеджмента пищевой безопасности – инструмент обеспечения качества и безопасности пищевой продукции 
1.3 Анализ изменений в требованиях версии ISO 22000:2018 (ГОСТ Р ИСО 22000-2019):  
· Общие принципы систем менеджмента
· Совместимость с другими стандартами ISO
· Терминология СМПБ, нововведения
· Структура (содержание) стандарта 
· Перечень обязательной документированной информации ISO 22000:2018 (ГОСТ Р ИСО 22000-2019)
 2. Среда организации 
2.1 Понимание организации и ее среды 
2.2 Понимание потребностей и ожиданий заинтересованных сторон 
2.3 Определение области применения системы менеджмента безопасности пищевой продукции 
2.4 Система менеджмента безопасности пищевой продукции 


	11:00 – 11:15
	Перерыв

	11:15-12:00
(45 минут)
	3 Лидерство 
3.1 Лидерство и приверженность 
3.2 Политика 
3.3 Функции, ответственность и полномочия в организации 
4 Планирование 
4.1 Действия в отношении рисков и возможностей 
4.2 Цели системы менеджмента безопасности пищевой продукции и планирование их достижения 
4.3 Планирование изменений 
5 Средства обеспечения 
5.1 Ресурсы 
5.2 Компетентность 
5.3 Осведомленность 
5.4 Обмен информацией 
      5.5 Документированная информация 

	12:00-12:45
(45 минут)
	6 Производственная деятельность 
6.1 Планирование и управление на операционном уровне. 
6.2 Программы обязательных предварительных мероприятий (ОПУ) в соответствии с рекомендациями и требованиями СП 2.1.3678-20 и Законодательных требований:  
•	Управление конструкциями, зданиями и помещениями
•	Планировка помещений с учетом поточности производства и рабочих зон (Зонирование участков и поточность производства)
•	Управление воздухом, Электроэнергией и другими носителями. Контроль производственной среды
•	Санитария производства и гигиена персонала. Спецодежда
•	Управление оборудованием и средствами измерений;  

	2 день (2 апреля 2026)

	10:00-10:45 
(45 минут)
	· Борьба с вредителями
•	Управление поставщиками
•	Входной контроль сырья и материалов
•	Предупреждения попадания посторонних предметов и перекрестного загрязнения
•	Управление стеклом
•	Управление отходами
•	Маркировка и идентификация продукции
•	Управление аллергенами
•	Хранение и транспортировка продукции 
• 	Процедуры возврата продукции

	10:45-11:00
	Перерыв

	11:00 – 11:45
(45 минут)
	6.3 Управление опасностями: 
6.3.1 Предварительные мероприятия, позволяющие провести анализ опасностей: 
· Характеристики сырьевых материалов, ингредиентов и материалов, контактирующих с продуктом 
· Характеристики конечных продуктов 
· Предусмотренное применение и обращение с конечным продуктом 
· Подготовка технологических схем 
· Подтверждение технологических схем на производственной площадке 
· Описание процессов и условий производства 
6.3.2 Анализ опасностей 
· Идентификация опасностей и определение приемлемых уровней 
· Оценка опасностей 
· Выбор и классификация мероприятий по управлению 
6.3.3 Валидация мероприятия(ий) по управлению и их комбинаций 
· Протокол выбора и распределения мер контроля 
· Определение и валидация ККТ и ОППУ


	
3 день (3 апреля 2026)

	10:00-10:45
(45 минут) 
	6.3.4 Разработка плана управления опасностями (план ХАССП/ОППУ): 
· Опасность(и), угрожающая(ие) безопасности пищевой продукции, которой необходимо управлять в ККТ или посредством ОППУ
· Критический(ие) предел(ы) в ККТ или критерии действия для ОППУ
· Процедура(ы) мониторинга
· Коррекция(и), которая(ые) должна(ы) быть предпринята(ы) при превышении критических пределов или несоблюдении критерия действия
· Обязанности и полномочия
· Записи мониторинга
6.4 Актуализация информации, являющейся основой ОПУ и плана управления опасностями 
6.5 Управление мониторингом и измерениями 
6.6 Верификация, связанная с ОПУ и планом управления опасностями 

	10:45-11:00 
	Перерыв

	11:00 -11:45 
(45 минут)
	6.7 Система прослеживаемости (Законодательные требования к системе прослеживаемости и требования сетей. Контроль и тестирование результативности системы прослеживаемости) 
6.8 Готовность к чрезвычайным ситуациям и реагирование на них  

	11:45-12:00 
	Выдача домашнего задания 
Домашнее задание №1 
 Используя демонстрационные материалы, разработайте (адаптируйте) применительно к Вашей организации: 
-	процессную модель производства (участка, цеха и т.п.), определите ответственных за функционирование процессов; 
-	проведите анализ и документируйте внешние и внутренние факторы, оказывающие влияние на СМ организации;
- проведите анализ и документируйте заинтересованные стороны, их требования и ожидания. 
Домашнее задание №2 
Используя предложенные инструкции для оценки поставщиков, разработайте применительно к Вашей организации критерии для оценки внешних поставщиков сырья, материалов, ингредиентов и услуг. 
Сформируйте План Корректирующих Действий для поставщиков услуг, имеющих несоответствия, связанные с соблюдение внутренних правил организации по обеспечению пищевой безопасности при выполнении работ. 
Домашнее задание №3 
 Используя демонстрационные материалы, документируйте применительно к Вашей организации блок-схему производства, определите и оцените опасные факторы на всех этапах процесса и разработайте План защиты продукта (ККТ и ОППУ).

	
	4 день (6 апреля 2026)

	10:00-10:45
(45 минут) 
	 6.9 Управление несоответствиями продукта и процесса 
· Коррекции 
· Корректирующие действия 
· Предупреждающие действия 
6.10 Обращение с потенциально опасными продуктами
6.11 Изъятие/отзыв

	10:45-11:15 
	7 Оценка результатов деятельности 
· Мониторинг, измерение, анализ и оценка 
· Внутренний аудит 
· Анализ со стороны руководства
· Входные данные анализа со стороны руководства 
8 Улучшение 
· Несоответствия и корректирующие действия 
· Постоянное улучшение 
Актуализация системы менеджмента безопасности пищевой продукции

	11:15 – 12:00
	Перерыв

	12:00 – 12:45
	Обсуждение результатов выполнения домашнего задания  

	12:45 – 13:00
	Ответы на вопросы участников 

	
	С 06.04 по 10.04.2026 – итоговая аттестация (онлайн-тестирование)




Программа учебного курса «Разработка, документирование и обеспечение функционирования системы менеджмента безопасности пищевой продукции в соответствии с схемой сертификации FSSC 22000 ver.6.0» 

 FSSC 22000 – международная схема сертификации, в которую включены требования ISO 22000 (системы менеджмента пищевой безопасности) и Программы предварительных условий (ППУ / PRP). Курс по требованиям FSSC 22000 основывается на актуальной версии 6 и рассматривает практику внедрения систем менеджмента пищевой безопасности как для производителей пищевой продукции, так и для производителей упаковки для пищевой продукции FSSC 22000 Packaging.


	
	1 день (21 апреля 2026)

	Время 
	Тема  

	10:00-10:45 
	· Введение в пищевую безопасность. Нормативная база. 
· Системы менеджмента пищевой безопасности, применяемые при производстве пищевой продукции.  
· Международная схема сертификации систем менеджмента безопасности пищевой продукции (СМБПП) FSSC 22000. 
· Введение в FSSC 22000  
· Область применения схемы сертификации FSSC 22000.  
· Структура FSSC 22000 (версия 6.0)   

	10:45 – 11:30
	· Требования к организациям для прохождения сертификации по схеме FSSC 22000 (версия 6.0).  
· Обзор изменений в новой версии схемы сертификации. 
· Обязательные требования схемы FSSC 22000 (версия 6.0):  
- требования стандарта ISO 22000:2018 для любой организации в пищевой цепи.
- требования к используемой программе ПОПМ (например, стандарты серии ISO/TS 22002-x, PAS-XYZ или аналогичной).
· дополнительные требованиях FSSC 22000 (версия 6.0)

	11:30-11:45 
	Перерыв 

	11:45-12:30 
	● Требования стандарта ISO 22000:2018 для любой организации в пищевой цепи с учетом дополнительных требований схемы FSSC 22000, (версия 
6.0) 

	12:30 – 13:15
	● Требования стандарта ISO 22000:2018 для любой организации в пищевой цепи с учетом дополнительных требований схемы FSSC 22000, (версия 
6.0)

	
	● 	Выдача ДЗ 

	
	2 день (22 апреля 2026)

	Время 
	Тема  

	10:00-10:45 
	· Требования к используемой программе ПОПМ (на примере стандарта серии ISO/TS 22002-1 с учетом требований схемы FSSC 22000, (версия 6.0)

	10:45 – 11: 30
	● Требования к используемой программе ПОПМ (на примере стандарта серии ISO/TS 22002-1 с учетом требований схемы FSSC 22000, (версия 
6.0)

	11:30-11:45 
	Перерыв 

	11:45-12:30 
	● 	Проверка ДЗ, консультация

	12:30 – 13:15
	· Позиция современных подходов к системе менеджмента пищевой безопасности - единое целое трех составляющих: НАССР, ТАССР и VACCP.

	
	3 день (23 апреля 2026)

	Время 
	Тема  

	10:00 -10:45
	●	Пищевая защита (Food defense): 
●	Защита от умышленного загрязнения и заражения, (План TACCP); 
●	Смягчение мошенничества с пищевыми продуктами (Food fraud mitigation) (План VACCP)

	10:45 – 11:30
	· Практика внедрения. Подготовка к проверкам торговых сетей


	11:30-11:45 
	Перерыв 

	11:45 – 12:30
	· Практическая реализация требований ISO 22000. Опыт предприятий пищевой промышленности.

	12:30 – 13:00
	Ответы на вопросы участников 

	
	С 24.04 по 30.04.2026 – итоговая аттестация (онлайн-тестирование)
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