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گاهي مصرف كنندگان، توجه اين قشر علاوه بر     
 
به دنبال جهاني شدن تجارت مواد غذاي  ي و افزايش ا

از اين رو . جنبه هاي كيفيتي، بطور فزاينده اي معطوف به ايمني و سلامت مواد غذاي  ي گرديده است
انجمن هاي استاندارد و توليدكنندگان مواد غذاي  ي در سرتاسر جهان، به دنبال پياده كردن 
جديد . سيستمهاي مديريت ايمني غذا، در جهت تامين سلامت و ايمني محصولات غذاي  ي هستند

ن، هماهنگ ساختن نيازهاي  ISO 22000 ترين اين سيستمها، 
 
نام دارد كه هدف ا

 .مديريت ايمني مواد غذاي  ي، در زنجيره عرضه و تقاضاي مواد غذاي  ي است

استاندارد جهانی است که ویژگی های سیستم مديريت ايمني غذا را تعریف می کند که همه  22000ایزو 
 .را شامل می شود" زمین کشاورزی تا چنگال غذاخوری " سازمان های غذای  ی را در زنجیره غذای  ی از 
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 و به روزنمودن سيستمی که قابليت تضمين ايمنی محصول غذاي  ی را به مصرف کنندگان می دهد –حفظ  –اجرا  –استقرار  -طراحی. 

قابليت ارزيابی و تشخيص نيازمنديهای مشتريان و اثبات دست يافتن به حدود ايمنی وسلامت مطلوب مصرف کنندگان 

ارتباطات اثربخش با مشتريان و ديگر بخشهای موجود در زنجيره غذا 

ن به ديگر سازمانها و مراجع
 
 اثبات در حرکت بودن سازمان در راستای خط مشی ايمنی و سلامت موادغذاي  ی و نشان دادن ا

ثبت سيستم مديريت ايمنی موادغذاي  ی دريک سازمان ذيصلاح 

ایجاد اطمینان در مصرف کننده به سلامت و ایمنی مواد غذای  ی و زنجیره مواد غذای  ی 

جهانی بودن و ایجاد مزیت رقابتی در صادرات 

 امکان پیاده سازی به تنهای  ی و یا با سایر سیستم های مدیریتی مانندISO 9001  وISO 14001 

تخصصی بودن در صنایع غذای  ی 

مستندسازی مناسب 

نگرش سیستماتیک بجای نگرش محصولی 

 داشتن استاندارد های پشتیبان برای ارائه راهنمای  ی و رفع ابهام مانندISO 22004  وISO 22005 
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   تولید کنندگان از جمله تولید کنندگان خوراک دام وطیور 

 کارخانجات مواد غذای  ی 

کلیه فعالیت های حمل ونقل و توزیع 

عمده فروشان و خرده فروشان مواد غذای  ی 

تولید کنندگان دستگاه ها، تجهیزات و افزودنی ها 

تولید کنندگان مواد شیمیای  ی، شستشووضدعفونی و... 
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برداشت کنندگان محصول 
تولیدکنندگان خوراک دام وطیور 
تولیدکنندگان و عمل آورندگان مواد غذايی 
داروهای دامپزشکی –کودهای شیمیايی  -تولیدکنندگا ن آفت کشها 
تولیدکنندگان مواد اولیه افزودنیها 
حمل و نقل و انبارداری 
 تولیدکنندگان تجهیزات و ماشین آلات 
تولید کنندگان مواد شوينده و ضدعفونی کننده 
عمده فروشان 
خرده فروشان 
مصرف کنندگان 
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 کليه سازمانهای فعال در زنجيره غذا که

قصد اثبات توانمندی خود در کنترل ومهار خطرات ايمنی مواد غذاي  ی در راستای توليد محصول نهاي  ی ايمن و منطبق با *        
 .الزامات مشتری و قانونی را دارند

 قصد بالابردن رضايت مشتريان را با کنترل موثر خطرات ايمنی موادغذاي  ی و فرايندهای مربوطه دارند*    

   

نها ارجاع داده شده است 
 
 .مراجع الزامی زیر حاوی مقرراتیست که در متن این استاندارد به ا

 مبانی و واژگان
ISO 9000:2000 

HACCP 

   مراجع-2
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رم استاندارد ایران،
 
 با دقت بر بسته بندی کالای خریداری شده ممکن است علامت یا علایمی مانند ا

  CE, ISO 9001:2000, ISO 14001:2004, OHSAS 18000, 

HACCP  را مشاهده کنید… یا  . 

فقط بر روی محصولات غذای  ی مشاهده می شود  HACCPهرکدام از این علایم نشان دهنده پیامی هستند، مثلا 

ن نقاط بحرانی شناسای  ی و کنترل می شوند
 
.  ونشان دهنده سلامت و ایمن بودن مواد غذای  ی است که در خط تولید ا

ISO 9001:2000 ن محصول از نظام کیفیت خاصی برخوردار است
 
 CE. یعنی سازمان تولید کننده ا

لمان است GSمجوز ورود کالا به بازار اروپا و 
 
به  OHSASو  ISO 14001. مجوز ورود کالا به بازار ا

 .  ترتیب بیانگر نظام مدیریت زیست محیطی و ایمنی و بهداشت شغلی هستند
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سيب و خطری برای مصرف       
 
ماده سازی و مصرف متعارف ا

 
اطمينان از اينکه استفاده از يک ماده غذاي  ي  هنگام ا

 .کننده نخواهد داشت 

وری، توزيع و مصرف مرتبط با مواد غذاي  ي از تهيه مواد اوليه تا مصرف
 
 توالی مراحل و عمليات درگير در توليد، فرا

وری 
 
 .غذاي  ي به کار مي روند ،مي گرددمواد توليد مواد اوليه شامل توليد خوراک دام برای دام هاي  ي که در توليد :1يادا

وری 
 
 .می باشند نيز مي گرددارتباط زنجيره شامل توليد موادی که با مواد غذاي  ي يا مواد خام در :2يادا

 اصطلاحات و تعاريف  -3
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شرايط ياعامل بيولوژيکي ،فيزيکي ،شيمياي  ي موجود در مواد غذاي  ي که مي تواند بالقوه تاثير نامطلوب بر 

ن بگذارد
 
 .سلامت ا

وری 
 
لرژی زاها نيز می شودخطرات :يادا

 
.ايمنی مواد غذاي  ي شامل ا  

   خط مشی ايمنی مواد غذاي  ي3-4

جهت گيری ها و اهداف فراگير سازمان که مرتبط با ايمنی مواد غذاي  ي مي باشد و رسماً توسط     

 .مديريت ارشد بيان شده است
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 .طرح شماتيک و نظام يافته که توالی و تعامل مراحل را معرفی می نمايد

ن به يک سطح قابل قبول به اجرا گذاشته مي  فعالیتی
 
که برای پيشگيری يا حذف يک خطر ايمنی مواد غذاي  ي و يا کاهش ا

 .شود 

يند يا تغيير ديگری توسط سازمان قرارنخواهد گرفت
 
 .محصولی که تحت هيچ فرا

وری 
 
ن :يادا

 
 محصول نهاي  ي يک سازمان مي تواند مواد اوليه سازمان ديگری محسوب شود اگر در ا

 .سازمان تحت فرايند يا تغييرشکل يا ماهيت قرار گيرد
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وری محصولات نهای  ی  ٬تولید  ٬شرایط و فعالیت های پایه ای که برای حفظ محیط بهداشتی مناسب 
 
جابه جای  ی و فراهم ا

 .    و مواد غذای  ی ایمن برای مصرف انسانی در سراسر زنجیره مواد غذای  ی ضروری است 

وری 
 
نها برخی از :1يادا

 
ها شامل  PRPباشند در صورتيکه ساير کنترلی می ها در برگيرنده اقدامات PRPبسته به ماهيت و عملکرد ا

 .يا خصوصيت نگهداری را تشريح می نمايدو  مديريتروشهاي اجراي  ي و دستورالعمل هاي  ي می باشند که نحوه 

وری 
 
،روش خوب  GMPها بکار گرفته می شوند مانند روش خوب ساخت PRPاصطلاحات متداولی وجود دارند که در : 2يادا

 ...وGDP ،روش خوب توزيعGHPخوب بهداشتی روش  ، GAPکشاورزی 
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برای کنترل احتمال ورود خطرات ایمنی مواد غذای  ی در ٬برنامه پیش نیازی که با تجزیه و تحلیل خطر شناسای  ی شده 
وری ضروری است

 
 محیط فرا

ن به يک سطح قابل قبول ، 
 
ن برای جلوگيری يا حذف خطر ايمنی مواد غذائی و يا کاهش ا

 
مرحله ای که در ا

 .کنترلهای لازمه به اجرا گذاشته می شوند 

 .معياری که پذيرفتنی را از نپذيرفتنی جدا می سازد 

www.mecha.blog.ir 



 .انجام مشاهدات ویا اندازه گیریهای متوالی طرح ریزی شده ای است که به منظور ارزیابی اجرای اقدامات کنترلی طبق هدف به کار می رود

 اقدامی که منجر به حذف عدم انطباق شناسائی شده خواهد شد

 

 .اقدامی که دلايل يک عدم  انطباق بروز يافته و يا ديگر شرايط نامطلوب را حذف می نمايد

 دلايل بروز عدم انطباق می تواند بيشتر از يک مورد باشد

ن جلوگيری می نمايد
 
 .اقدام اصلاحی شامل تجزيه و تحليل علل بوده و از بروز مجدد ا

وردن شواهدی که توانائی اثر بخش بودن اقدامات کنترلی حاصله از طرح 
 
 های عملياتی را نشان می دهد  PRPو   HACCPفراهم ا

 

 :تصدیق  3-16
وری شواهد عینی که نشان دهنده براورده کردن الزامات تعیین شده باشد

 
 .تایید از طریق فراهم ا
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 (:  بايدها)الزامات عمومی 

ن را به ٬مستند٬سازمان باید یک سیستم مدیریت ایمنی مواد غذای  ی موثر ایجاد*           
 
اجرا وحفظ کرده و در صورت نیاز براساس الزامات این استاندارد ا

 روز کند

 تعيين دامنه کاربرد*           

 ارزيابی و کنترل تمام خطرات مواد غذاي  ی برای سلامت مصرف کنندگان –شناساي  ی *           

ن در کل زنجيره غذا*           
 
وری اطلاعات مناسب و لازم مرتبط با اصول ايمنی محصولات واعلام و انتشار ا

 
 جمع ا

 هدايت و به هنگام سازی سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی را در بر ميگيرد –اجرا  –اعلام مراحل و نتايجی که توسعه *           

 بازنگری دوره ای سيستم مديريت ايمنی*           

   کنترل محصولات و فرايندها و منابع برون سازمانی موثر بر کيفيت*           
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 (روش اجراي  ی مدون)کنترل سوابق 

 :سوابق بايد    

 .بيانگر شواهد انطباق با نيازمنديها و اثربخشی عملکرد سيستم باشد* 

 خوانا و قابل بازيابی باشند* 

 –نحوه نگهداری  –شناساي  ی  –بوسيله يک روش اجراي  ی مستند تحت کنترل های لازم جهت تصحيح * 

   .و از رده خارج ساختن قرار گيرد –مدت زمان نگهداری  –بازيابی  –محافظت 
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 تعهد مديريت

مديريت ارشد بايد شواهدی را دال بر تعهد خود به توسعه و اجرای ايمنی موادغذاي  ی و بهبود مداوم *       

 :اثربخشی را بوسيله موارد زير تامين نمايد 

اهداف تجاری سازمان بايد حمايت کننده ايمنی مواد غذاي  ی باشد. 

ورده شدن الزامات این استاندارد
 
گاهی دادن به سازمان درباره اهمیت برا

 
 ا

خط مشی ايمنی مواد غذاي  ی مستقر و جاری گردد. 

جلسات بازنگری مديريت تشکيل و هدايت گردد. 

اطمينان حاصل شود کليه مدارک در دسترس می باشند. 
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 :مديريت ارشد بايد اطمينان حاصل نمايد که 

 .طرح ریزی سیستم مدیریت ایمنی موادغذای  ی برای دست یابی به الزامات انجام می شود*     

 .در هنگام بروز تغییرات باید یکپارچگی سیستم حفظ شود*      

 :مديريت ارشد سازمان بايد 

 .اطمينان حاصل کند که مسئوليتها و اختيارات تعريف و اطلاع رسانی به کل سازمان شده است *        
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 مديريت ارشد بايد يک نفر راهبر تيم ايمنی موادغذاي  ی را تعيين نمايد که درکنار وظايف ديگرش مسئوليت و

 :اختيار لازم برای فعاليتهای ذيل داشته باشد

 .کار تيم را سازماندهی نمايد *        

موزش و تعليم اعضا تيم ايمنی موادغذاي  ی *        
 
 .ترتيبات مرتبط با ا

وری سیستم اطمینان حاصل کند٬اجرا٬از ایجاد*      
 
 .نگهداری و به روزا

 .درزمینه اثر بخشی وتناسب سیستم باید به مدیریت ارشد گزارش دهد*       
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 ارتباطات برون سازمانی -5-6-1

 :اجرا و حفظ نماید ٬سازمان باید ترتیبات موثری رابرای ارتباط با موارد زیر ایجاد

تامين کنندگان وپیمانکاران 

مشتريان و مصرف کنندگان 

مراجع صلاحيت دار موادغذاي  ی 

 (درون سازمانی)ارتباطات داخلی -5-6-2

 :سازمان بايد اطمينان يابد در هنگام هر تغييری در زمينه های زير و ساير موارد اعضای تيم  ایمنی مواد غذای  ی به موقع مطلع می گردند

محصول يا محصولات جديد 

 ترکيبات و خدمات –مواد اوليه 

سيستمهای توليدی و تجهيزات 

 لات،  فضاها و محيط های اطراف –فضاهای توليدی
 
 محل استقرار تجهيزات و ماشين ا

 برنامه های شستشو و ضدعفونی 

سيستمها و روشهای بسته بندی انبارش و توزيع 

صلاحيتهای پرسنلی يا تخصيص مسئوليتها و اختيارات 

 و.... 
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اجرا  ٬مدیریت ارشد بایدحوادث بالقوه تاثیرگذار بروی سیستم راشناسای  ی کرده وروشهای اجرای  ی را ایجاد

 .وحفظ کند

 

 اطمينان از تداوم تناسب وک فايت و اثربخشی سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی
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 :وروديهای بازنگری مديريت

نتايج پيگيريهای بازنگريهای قبلی 

ناليز نتايج فعاليتهای مرتبط با تصديق
 
 ا

نتايج بازنگری و به روز نمودن فعاليتها 

تغییر شرایطی که می تواند ایمنی موادغذای  ی را تحت تاثیر قرار دهد. 

 حوادث  ٬موقعیتهای اضطراری 

شامل بازخورد مشتری  ٬بازنگری فعالیتهای ارتباطی 

نتايج مميزيهای خارجی و بازرسی ها 
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اطمينان از ايمنی مواد غذاي  ی 

بهبود اثربخشی سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی 

منابع مورد نياز 

بازنگری اهداف و خط مشی ايمنی موادغذاي  ی 
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مديريت ارشد بايد منابع کافی برای استقرار، اجرا و نگهداری و به روز نمودن سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی را      

 .تامين نمايد

نان بر ایمنی موادغذای  ی تاثیر می گذارد
 
باید شایستگی لازم رابر ٬گروه ایمنی موادغذای  ی و سایر کارکنانی که انجام فعالیتهای ا

موزش ٬مبنای تحصیلات
 
 .مهارتها وتجارب مناسب داشته باشند ٬ا
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 سازمان باید فرایندهای مورد نیازبرای تحقق محصولات ایمن  را طرح ریزی کرده و توسعه دهد

 نيازمنديهای کلی

ن ها به کنترل موارد زیر کمک کند ٬سازمان باید برنامه های پیش نیاز را ایجاد 
 
 :اجرا و حفظ کرده تا با به کارگیری ا

 احتمال ورود خطرات ایمنی مواد غذای  ی در محصول از طریق محیط کار  -

لودگی بیولوژیکی شیمیای  ی و فیزیکی محصولات  -
 
   ٬ا

 سطوح خطر ایمنی مواد غذای  ی در محصول و محیط فراوری محصول  -

 :  برنامه های پیش نیاز باید

در کل سيستم توليد استقرار يافته -متناسب باحجم و اندازه و نوع فعاليت و ماهيت محصول باشند-مناسب برای تحقق محصول ايمن باشند

نها گنجانده شده باشند-توسط اعضا تصويب شده باشند-باشند
 
 الزامات قانونی در ا
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وری، حفظ و به هنگام شده و در بين مدارک تحت کنترل     
 
ناليزخطر مورد نياز باشند بايد جمع ا

 
تمام اطلاعات مربوطه که برای ا

 .سوابق بايد حفظ شوند. سيستم باشند

اين تيم بايد دانش و تجربه چند جانبه در زمينه توسعه و استقرار سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی را دارا باشد که شامل مواردی چون      

 .محصولات سازمان ، فرايندها ،تجهيزات و قطعات ايمنی مواد غذاي  ی که در دامنه کاربرد سيستم می باشند ، می گردد 

 سوابقی دال بر اينکه تيم ايمنی مواد غذاي  ی دارای تجربه و دانش مورد نياز می با شد بايد نگهداری شوند      
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 مواد خام ، ترکيبات و مواد در تماس با مواد غذاي  ی 

 شیمیای  ی و فیزیکی  ٬مشخصات بیو لوژیکی  -
 افزودنی ها و مواد کمک فرایند : ترکیب مواد تشکیل دهنده شامل  -
 ( ORIGINاصل ماده )منشاء -
 روش تولید -
 روش های بسته بندی و تحویل  -
 شرایط انبارش و عمر و ماندگاری  -
وری  -

 
ماده سازی و یا جابه جای  ی پیش از مصرف یا فرا

 
 ا

تمام مواد خام حين فرايند ، مواد و ترکيبات در تماس با مواد غذاي  ی بايد جهت ارزيابی و شناساي  ی خطرات 
 :به طور دقيق تشريح و توصيف گردند و اين امر بايد در بر گيرنده مطالب ذيل باشد 
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ناليز خطر بکار روند
 
 .برای همه محصولات نهاي  ی بايد اطلاعات ذيل تعريف و مستند شده باشند تا در هنگام ا

نام محصول يا هر عنوان شناساننده مشابه 

ترکيبات 

خصوصيات بيولوژيکی شيمياي  ی و فيزيکی که مرتبط با ايمنی محصولات غذاي  ی باشد. 

شرايط ماندگاری و نگهداری محصول 

بسته بندی 

ماده سازی و مصرف
 
 ليبل زنی منطبق با اصول ايمنی مواد غذاي  ی و دستورالعمل بکارگيری ا

روش توزيع 
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يد بايد در نظر     
 
مورد مصرف متعارف و منطقی و هرگونه مصرف احتمالی نادرست محصول که به نظر می رسد هنگام استفاده پيش ا

 .گرفته شود

سيب پذيران بايد     
 
مصرف کنندگان هر دسته از محصولات يا محصول بايد مشخص و به گروه های مصرف کنندگان بخصوص ا

 .  اطلاعات لازم در زمينه خطر داده شده باشد 

ن اتفاق افتد بايد شناساي  ی و *
 
تمامی خطرات ايمنی مواد غذاي  ی که می توانند در ارتباط با نوع محصول نوع فرايند و تجهيزات ا

 ثبت گردند 
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 مراحل قبلی و بعدی عملیات خاص ( الف

 خدمات و محیط اطراف  ٬امکانات  ٬تجهیزات فرایند ( ب

 مراحل قبل و بعد موجود در زنجيره غذاي  ی(ج

 

ازريابی خطر بايد به نحوی باشد که تعيين نمايد کداميک از خطرات در وضعيتی هستند که توقف و حذف يا  

وری مواد غذاي  ی ايمن ضروری می باشد و همچنين 
 
نها به سطح و حدود قابل قبول برای تحقق و فراهم ا

 
کاهش ا

ن برای تحقق و اجرای حدود پذيرفتنی تعريف شده حتمی و لازم است
 
 .کنترل و مهار ا

www.mecha.blog.ir 



 .سازمان بايد سيستم رديابی را ايجاد و استقرار دهد که بتواند هر محصول را شامل شود

 تصديق، صحه گذاری و بهبود سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی     -8

تيم ايمنی مواد غذاي  ی بايد فرايندها و فعاليتهای لازمه جهت صحه گذاری، تصديق و به روز نمودن سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی را 

 برنامه ريزی و اجرا نمايد

 

 

 .مديريت ارشد بايد اطمينان يابد که سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی به طور دائمی به روز می شود    

 .در اين راستا تيم ايمنی مواد غذاي  ی بايد طی دوره های برنامه ريزی شده سيستم مديريت ايمنی مواد غذاي  ی را ارزيابی نمايد      
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 ریزی سیستم ایمنی یک کار تیمی می باشد فرایند طرح 

برای استقرار سیستم ایمنی مواد غذای  ی ابتدا باید مشخصات محصول و مراحل تولید و مواد اولیه و مواد کمک تولیدی مشخص 

 .شود

 .سپس سازمان باید اقدام به شناسای  ی و ارزیابی خطراتی که ایمنی و سلامت مواد غذای  ی را تهدید میکند بپردازد 

 .می نماید  OPRPها و برنامه های پیش نیازی عملیاتی PRPدر گام بعدی سازمان اقدام به تعیین برنامه های پیش نیازی 

ن نوبت به ارزیابی 
 
 .ها می رسد CCPها و تعیین  PRPبعد از ا

 سازمان باید اقدام به توسعه سیستم وانتقال اطلاعات مربوط به سیستم به پرسنل نماید

 ها نمایدCCPها و  OPRPسازمان باید اقدام به ارزیابی اثربخشی سیستم مدیریت و 

 .سیستم باید اقدام به ممیزی و کنترل اجرا و اثربخشی نمایند
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حدود مدت زمان 
 (ماه)

 ردیف عنوان فعالیت

 هفته 1
 

 ISO 22000شناسای  ی شرایط جاری و وضعیت موجود سازمان براساس استاندارد 
 

1 

 هفته 1
 

انتخاب راهبر تیم ایمنی مواد غذای  ی و تشكیل و توجیه تیم ایمنی مواد غذای  ی و تعیین : تشکیل تیم ایمنی مواد غذای  ی
 مسئولیت های ایشان و دیگر اعضای پروژه

2 

 3 تدوین خط مشی ایمنی مواد غذای و تدوین اهداف سیستم ایمنی مواد غذای  ی هفته2

 4 تدوین نظامنامه سیستم مدیریت ایمنی مواد غذای  ی هفته2

مادگی و واکنش در شرایط اضطراری که می تواند پیامدهای  ی بر تحقق محصول ایمن داشته  هفته2
 
تدوین روش در جهت ا

 .باشد
5 

ورده و تعیین  PRPتعیین برنامه های پیش نیازی  هفته2
 
و مراحل مقدماتی تجزیه و تحلیل خطر، ویژگی های فرا

 مشخصات محصول نهای  ی
6 

 C&D 7تهیه و تدوین برنامه  هفته 1
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حدود مدت زمان 
 (ماه)

 ردیف عنوان فعالیت

وری اطلاعات اولیه و مستندات مرتبط با  ، HACCPاستقراربرنامه  هفته2
 
 ، HACCPها و طرح  PRPبه روز ا

 طرح ریزی تصدیق و تدوین سیستم شناسای  ی و ردیابی
8 

 9 تصدیق، صحه گذاری و بهبود سیستم مدیریت ایمنی مواد غذای  ی هفته2

 10 تدوین نظامنامه سیستم ایمنی مواد غذای  ی هفته2

انجام یک نوبت ممیزی داخلی توسط مشاور با همکاری نماینده مدیریت بر روی سیستم طراحی شده و شناسای  ی  هفته1
 مغایرت ها و عدم انطباق های احتمالی

11 

 هفته1
 

 12 برگزاری جلسه بازنگری مدیریت با همکاری مشاور و مدیریت ارشد

 هفته1
 

 كه توسط شرکت گواهی  (Final-Audit)حضور مشاور در مرحله مميزي نهاي  ي
 .انجام می شود و مشاور همكاري لازم را در اين زمينه با سازمان در جهت اخذ گواهینامه خواهد داشتCB))دهنده 

13 

www.mecha.blog.ir 



 ISO22000 اولين استاندارد بين المللي صنايع غذاي  ي است كه با همكاري و مشاركت سازمانCodex  تدوين شده و دامنه كاربرد

ن ، كليه سازمانهاي دخيل در زنجيره عرضه و تقاضاي مواد غذاي  ي شامل توليدكنندگان خوراك دام و طيور، بخش كشاورزي، توليدكنندگان 
 
ا

اين استاندارد به گونه اي تدوين شده است كه هر سازماني بتواند با . تجهيزات، توزيع كنندگان و خرده فروشان مواد غذاي  ي را در بر مي گيرد

در حقيقت اين استاندارد به دست صنعت غذا و . روش ويژه خود، فعاليتهاي سازمان را در جهت رعايت الزامات اين استاندارد طرح ريزي كند

اين استاندارد شامل .طراحي، تدوين و اجرا شده است ،HACCPمخصوص اين صنعت، با تكيه بر سيستم تضمين ايمني مواد غذاي  ي 

 رعايت حداقل نيازمنديهاي قانوني نمي شود؛ بعبارت ديگر، اين استاندارد بيان كننده نيازمنديهاي شرك تهاي  ي است كه خواستار چيزي بيش از

ن افزوده مي شود . حداقل مقررات ايمني مواد غذاي  ي هستند
 
 .يعني در واقع قوانين و استانداردهاي منطقه اي كشورها، به ا
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http://qcm-mazand.com/ 

http://ag-consultant.ir/ 

http://www.22000-tools.com/ 
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