
ISO 22000استاندارد

یغذایموادایمنیمدیریتسیستم
کیوان بیات: تهیه کننده 

سرترایانشرکت مدیریت



ISO 22000استانداردمعرفی

ISO 22000بین المللیاستانداردی
هکاستغذاییموادایمنیمدیریتبرای

غذاییموادتأمینزنجیرهدرسازمان هابه
موادایمنیخطراتتامی کندکمک

سالممحصولاتوکردهکنترلراغذایی
.کنندتولید



ISO 22000اصلیهدف

موادایمنیتضمیناستاندارداینهدف
از،تأمینزنجیرهمراحلتمامیدرغذایی
.استنهاییمصرفتااولیهتولید



 ISO 22000ازبایدسازمان هاییچه

کنند؟استفاده

سازمان هایتمامیبرایاستاندارداین
ازغذاییموادتأمینزنجیرهدرفعال
،توزیع،فرآوری،تولید،کشاورزیجمله

.استمناسبخرده فروشیوبسته بندی



ISO 22000پیاده سازیمزایای

1 .غذاییموادایمنیتضمین

2 .مشتریاندراعتمادایجاد

3 .داخلیمدیریتبهبود

4 .غذاییموادایمنیریسک هایکاهش

5 .قانونیالزاماترعایت



ISO 22000استاندارداصلیبندهای

1 .دامنه(Scope)

2 .قانونیمراجع(Normative References)

3 .تعاریفواصطلاحات(Terms and Definitions)

4 .سازمانزمینه(Context of the Organization)

5 .رهبری(Leadership)

6 .برنامه ریزی(Planning)

7 .پشتیبانی(Support)

8 .عملیات(Operation)

9 .عملکردارزیابی(Performance Evaluation)

10 .بهبود(Improvement)



سازمانزمینه

وداخلیمحیطشناساییبهبنداین
نیازهایشناسایی،سازمانخارجی

یتمدیرسیستمدامنهتعریفوذی نفعان
.می پردازدغذاییموادایمنی



رهبری

ارشدمدیریتسطحدرمتعهدرهبری
بهتعهدواهداف،سیاست هاایجادبرای

.استضروریغذاییموادایمنی



برنامه ریزی

وخطراتبایدسازمانبندایندر
ملازاقداماتوکردهشناساییرافرصت ها

موادایمنیاهدافبهدستیابیبرای
.کندبرنامه ریزیراغذایی



پشتیبانی

آموزش،منابعتخصیصشاملبنداین
اتارتباطایجادودانشمدیریت،کارکنان

.استسازماندرموثر



عملیات

برنامه هایاجرایشاملبخشاین
تحلیلوتجزیه،(PRPs)پیش نیاز
 HACCPبرنامه هایایجادو،خطرات

غذاییموادایمنیخطراتکنترلبرای
.است



عملکردارزیابی

ولتحلی،اندازه گیری،نظارتبهبنداین
یایمنمدیریتسیستمعملکردارزیابی

.می پردازدغذاییمواد



بهبود

اییشناسرابهبودفرصت هایبایدسازمان
پیشگیرانهواصلاحیاقداماتوکرده
نیایممدیریتسیستممداومبهبودبرای
.دهدانجامغذاییمواد



(PRPs)پیش نیازبرنامه های

PRPs فعالیت هایواساسیشرایطشامل
دتولیبرایایمنمحیطیحفظبرایلازم
بهداشتشاملمثال ها .استغذاییمواد

تجهیزاتنگهداریوآفاتکنترل،فردی
.است



کاربردیمثال های

1.ازاستفادهHACCPشناساییبرای
روکنسکارخانهیکتولیدخطدرخطرات

2.اجرایPRPsونظافتبهبودبرای
رستورانیکدربهداشت

3.ییخچالمحصولاتانباردمایبرنظارت



ISO 22000پیاده سازیمراحل

1.موجودوضعیتتحلیل

2.موادایمنیمدیریتسیستمدامنهتعریف
غذایی

3.پیش نیازبرنامه هایتدوین(PRPs)

4.خطراتتحلیلوتجزیهاجرای

5.برنامهپیاده سازیوطراحیHACCP

6.خارجیوداخلیممیزی



ISO 22000پیاده سازیچالش های

1 .اولیههزینه های

2 .سازمانیفرهنگتغییر

3 .غذاییموادتأمینزنجیرهپیچیدگی

4 .کارکنانآگاهیوآموزشبهنیاز



استانداردهاسایرباISO 22000تفاوت

ISO 22000غذاییموادایمنیبر
استانداردهاییکهحالیدر،داردتمرکز
کلیکیفیتبرISO 9001مانند

.دارندتمرکزخدماتومحصولات



قانونیالزاماتباتطابق

ISO 22000می کندکمکسازمان هابه
وادمایمنیبهمربوطقانونیمقرراتباتا

هماهنگمختلفکشورهایدرغذایی
.باشند



نتیجه گیری

ISO 22000برایجامعاستانداردیک
باکهاستغذاییموادایمنیمدیریت

خطراتمی توانندسازمان هاآناجرای
وکردهکنترلراغذاییموادبامرتبط
.کنندجلبرامشتریاناعتماد


