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ISO 22000:2018 Requirements

سرممیز معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی ایران 2



اهداف دوره

آشنايی با تاريخچه، مبانی و اصول سیستم های ✓

مديريت ايمنی مواد غذايی

منی بررسی مزايا و منافع حاصل از سیستم مديريت اي✓

مواد غذايی

ISO22000:2018تشريح الزامات ✓

ازیآشنايی با مفاهیم مستند سازی و فنون مستندس✓
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بخش اول
تاريخچه، مبانی و اصول سیستمهای مديريت

ايمنی مواد غذايی
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ذاییسازمانهاي بین المللی و منطقه اي تاثیر گذار در استاندارد سازي مدیریت ایمنی مواد غ
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تاریخچه

را برای ناسا طراحی و اجرا نمودHACCPشرکت پیلزبری مفاهیم -1959✓
✓1980–HACCP مورد توجه سازمان بهداشت جهانی (WHO )قرار گرفت
CODEXتوسط HACCPاولین ويرايش –1981✓ ALIMENTARIUS

انتشار يافت

را در اروپا HACCPنمايندگان اروپايی سازمان بهداشت جهانی، –1983✓
توصیه نمودند

.در کدکس بکار گرفته می شودHACCPاصول –1991✓
توسط کمیته ملی مشاوره معیارهای HACCPبازنگری در –1992✓

انجام شد( *NACMCF)میکروبیولوژيکی در مواد غذايی 
توسط اتحاديه اروپا با انتشار HACCPبه کار گیری اجباری مفاهیم -1993✓

/93/43ECاستاندارد 

* National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods

6



تاریخچه

در اجلاس مذاکرات تجاری چند جانبه اروگوئه و تاسیس سازمان –1995✓
WTOغذا کدکس به عنوان مرجع تعیین نیازمنديهای بین المللی ايمنی

شناخته شد

CODEXدومین ويرايش–1997✓ ALIMENTARIUS تحت عنوان
Codexاستاندارد  Alinorm انتشار يافت97/13

منتشر ISOتوسط سازمان ISO22000اولین ويرايش استاندارد –2005✓
شد

منتشر ISOتوسط سازمان ISO22000دومین ويرايش استاندارد -2018✓
شد
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تعاریف پایه
Foodغذاییموادایمنی Safety

موردمصرفمطابقاستفادهياوسازيآمادههنگامغذايیمادهيكاينکهازاطمینان
.اندازدنمیخطربهراکنندهمصرفسلامت،نظر

Foodغذاییامنیت Security
حوینبهزمان،هردرمغذیوايمنکافی،غذایبهمردمتماماقتصادیوفیزيکیدسترسی

.نمايدتامینفعالوسالمزندگیيكبرایراآنهاغذايینیازهایکه
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Food safety management systems (FSMS)

1. GMP: Good Manufacturing Practice

2. IFS: International Featured Standard

3. BRC: British Retail Consortium

4. HACCP: Hazard analysis and critical control points 

5. ISO 22000:2018 Food safety management systems —

Requirements for any organization in the food chain

6. FSSC 22000: Food Safety System Certification 
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مزایاي سیستم مدیریت ایمنی مواد غذایی

در سلامت ماده غذايیپیشگیری کننده نقش ✓

یفرآورده نهايتا آزمايش فرآيندتأکید بیشتر بر کنترل ✓

موجود در فرآيندمخاطراتتأکید بر شناسايی تمامی ✓

تجارت بین المللیآسان نمودن ✓
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FSMSضرورت اجراي سیستمهاي 

ی روش بازرسی لحظه ای و نمونه برداری از محصول نهايی، روش کنترل✓

ه طور مؤثر نمی باشد و از ديدگاه علمی، نتیجة آزمايش محصول نهايی ب

!  قطعی قابل تعمیم به کل محموله نبوده و قابل اعتماد نیست

قانون ✓

حمايت از مصرف کننده و حفظ سلامت غذا✓

قابلیت فساد در فرآورده غذايی✓

(خريدار)الزام مشتری ✓
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ISO 22000دامنه کاربرد سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی  

تولید غذا در تمام سطوح✓
لوازم بسته بندی، مواد افزودنی، مواد )تولید مواد مرتبط با غذا  ✓

(پشتیبانی
حمل و نقل، نگهداری، و توزيع مواد غذايی✓
آشپزخانه ها و کترينگها✓
سالن های غذا خوری و رستورانها✓
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Primary Producersتولید کنندگان اولیه     

روشهاي خوب کشاورزي

Good Agricultural 

Practices (GAP)

باقیمانده سموم دفع ✓
آفات نباتی

مایکوتوکسینها ✓
(آفلاتوکسین)

فلزات سنگین✓

✓...
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دامپروريخوبروشهاي

Good Veterinary 

Practices (GVP)

داروهاي دامی ✓
(آنتی بیوتیک)

ا مایکوتوکسینه✓
(آفلاتوکسین)

✓...

روشهاي خوب شیلات

Good Aquaculture 

Practices (GAqP)

ه جیو)فلزات سنگین ✓
...(و

هیستامینها✓

✓...



Secondary Producers (Processors)(     صنایع تبدیلی)تولید کنندگان ثانویه 

Good)ساختخوبروشهاي✓ Manufacturing Practice)

Good)بهداشتیخوبروشهاي✓ Hygiene Practice)

Good)انبارداريخوبروشهاي✓ Storage Practice)

Good)آزمایشگاهیخوبروشهاي✓ Laboratory Practice)

✓...
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Distribution & Consumptionتوزیع و مصرف         

Good)انبارداريخوبروشهاي✓ Storage Practice)

Good)تجاريخوبروشهاي✓ Trading Practice)

Good)توزیعخوبروشهاي✓ Distribution Practice)

Good)خانهدرنگهداريخوبروشهاي✓ House Keeping Practice)

✓...
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ISO 22000 Series

✓ ISO 22000:2018 - Food safety management systems —

Requirements for organizations throughout the food chain

✓ ISO/TS 22002-1:2009 - Prerequisite programs on food safety

Part 1: Food manufacturing

✓ ISO/TS 22003:2013- Requirements for bodies providing audit

and certification of food safety management systems

✓ ISO 22004:2014 - Guideline for implementation of ISO 22000

✓ ISO 22005:2007- Traceability in the feed and food chain —

General principles and basic requirements for system design and implementation
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ISO22000استاندارد اصول

FSMSاصول 

ارتباطات متقابل✓
سیستم مديريت✓
برنامه های پیش نیازی✓

HACCPاصول ✓

ISOاصول عمومی سیستمهاي مدیریت 

 (Customer Focus)مداریمشتری ✓

 (Leadership)راهبری✓

(Involvement of People)افرادمشارکت ✓

(Process Approach)رويکرد فرآيندی✓

(Improvement)بود به✓

بر مبنای شواهد عینیتصمیم گیری✓

(Evidence based Decision Making)

مديريت ارتباطات✓

(Relationship management)
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در متن این استاندارد

✓Shall نشاندهنده يك الزام (Requirement )میباشد.

✓Should نشاندهنده يك توصیه (Recommendation )میباشد.

✓May نشاندهنده يك اجازه (Permission )میباشد .

✓Can نشاندهنده يك احتمال يا يك قابلیت (Possibility or Capability  )

. میباشد
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ISO22000در استاندارد PDCAدو سطح از چرخه 
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بخش دوم
الزامات استاندارد مديريت ايمنی مواد غذايی 

ISO22000:2018
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Terms & Definitionواژگان و تعاریف   –3

سطح قابل قبول-3-1

معیار اقدام-3-2

ممیزي-3-3

صلاحیت-3-4

انطباق-3-5

آلودگی-3-6

بهبود مستمر-3-7

اقدام کنترلی-3-8

اصلاح-3-9

اقدام اصلاحی-3-10

(CCP)نقطه کنترل بحرانی-3-11
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حد بحرانی-3-12
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خطر ایمنی مواد غذایی-3-22



Terms & Definitionواژگان و تعاریف   –3

اصطلاح )سهامدار(اصطلاح ترجیحی)ذینفعان-3-23

(پذیرفته شده

بهر-3-24

سیستم مدیریت-3-25

اندازه گیري-3-26

پایش-3-27

عدم انطباق-3-28

هدف-3-29

(OPRP)برنامه پیش نیاز عملیاتی-3-30

سازمان-3-31

(فعل)برون سپاري-3-32

عملکرد-3-33

خط مشی-3-34
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(PRP) برنامه پیش نیازي-3-35

فرآیند-3-36

محصول-3-37

الزام-3-38

ریسک-3-39

خطر بارز ایمنی مواد غذایی-3-40

مدیریت ارشد-3-41

قابلیت ردیابی-3-42

به روزآوري-3-43

صحه گذاري-3-44

تصدیق-3-45



Acceptable levelسطح قابل قبول–1–3

محصولدرنبايدکه(22-3)غذايیموادایمنیخطريكازسطحی
.شودعدولآناز(31-3)سازمانتوسطشدهتهیه(15-3)نهایی
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Action criterionمعیار اقدام      –2–3

يك(27-3)پايشبرایمشاهدهقابلياگیرياندازهقابلويژگی
OPRP (3-30).
کنترلتحتOPRPيكآيااينکهتعیینبرایاقداممعیاريك:يادآوری

یرغکهآنچهازرااستقبولقابلکهآنچهومیشودايجادماندمیباقی
.میکندمتمايزاستقبولقابل
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Auditممیزي–3–3

آنیعینارزيابیوممیزیشواهدکسببرایمدونومستقل،مندنظامفرآيند
.ممیزیمعیارهایشدنبرآوردهمیزانتعیینبرای

ممیزی،(اولشخص)داخلیممیزیتواندمیممیزیيك:1يادآوری
(بیشترايسیستمدوترکیب)باشدترکیبیتواندمیوبوده(ثالثشخص)خارجی
توسطسازمانازطرفياسازمانخودتوسطتواندمیداخلیممیزی:2يادآوری
.شوداجرابیرونیشخص

.اندشدهتعريفISO19011درممیزیمعیارهایوممیزیشواهد:3يادآوری
تمديريغذايی،موادايمنیمديريتمرتبط،هایسیستممثالبرای:4يادآوری
.هستندمحیطیزيستمديريتياکیفیت
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Competenceصلاحیت             –4–3

.توانايی بکارگیری دانش و مهارت ها برای دستیابی به نتايج موردانتظار
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Conformityانطباق      –5–3

.برآورده شدن يك الزام
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Contaminationآلودگی         –6–3

ط بروز يا وقوع يك آلوده کننده ازجمله خطر ايمنی مواد غذايی در محصول يا محی
.فرآوری



Continualبهبود مداوم  –7–3 improvement

.فعالیت تکرارشونده برای ارتقا عملکرد
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Controlاقدام کنترلی –8–3 measure

کاهش آن اقدام يا فعالیتی که برای پیشگیری از يك خطربارز ايمنی مواد غذايی يا
.تا سطح قابل قبول ضروری است



Correctionاصلاح                         –9–3

.شدهشناسايیانطباقعدميكحذفبرایاقدام

تواندمیبنابراينوبودهناايمنبالقوهمحصولاتبهرسیدگیشاملاصلاح:1يادآوری
شوداجرا(10-3) اصلاحیاقدامهمراهبه

امدهایپیحذفياوبیشترفرآوریبازفرآوری،مثالبرایتواندمیاصلاح:2يادآوری
.باشدانطباقعدمسوء
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Corrective actionاقدام اصلاحی    –10–3

.مجددوقوعازپیشگیریوانطباقعدمعلتحذفبرایاقدام
.اشدبداشتهوجودعلتيكازبیشتراستممکنانطباقعدميكبرای:1يادآوری
.باشدمیعلتتحلیلشاملاصلاحیاقدام:2يادآوری



Critical(CCP)نقطه کنترل بحرانی       –11–3 Control Point

بارزطرخکاهشياپیشگیریبرایکنترلیهایاقدامآندرکهفرآيندازایمرحله
.شوندمیگرفتهکاربهقبولقابلسطحتاغذاايمنی
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Criticalحد بحرانی                   –12–3 limit

.کندمیمجزاناپذيرفتنیازراپذيرفتنیکهگیرياندازهقابلمعیار

ايجادماند،میباقیتحتCCPآيااينکهتعیینبرایبحرانیحدود:يادآوری
بههديدتاثیرمحصولاتنشود،برآوردهياشودتجاوزبحرانیحدازاگر.میشوند

.شوندمیرسیدگیناایمنبالقوهمحصولاتعنوان



Documentedاطلاعات مدون    –13–3 information

حاویکهايواسطهوشدهنگهداریوکنترلسازمانتوسطکهالزامیاطلاعات
.باشدمیآن

منبعیهرازوبودهايرسانهوهرشکلبهتواندمیمدوناطلاعات:1يادآوری
.باشد

:بهشوداطلاقتواندمیمدوناطلاعات:2يادآوری
مرتبطفرآيندهایازجملهمديريتسیستم✓
(مستندسازی)سازماندراجرامنظوربهشدهايجاداطلاعات✓
(سوابق)شدهکسبنتايجشواهد✓
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Documentedاطلاعات مدون    –13–3 information
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Effectivenessاثربخشی                      –14–3

.زی شدهمیزان تحقق فعالیتهای برنامه ريزی شده و دستیابی به نتايج برنامه ري

34

Endمحصول نهایی              –15–3 product

نخواهدقراربیشتریشکلتغییريافرآوریدستخوشسازمانتوسطکهمحصول
.گرفت

لشکتغییريافرآوریدستخوشديگریسازمانتوسطکهمحصولی:يادآوری
ردوبودهنهايیمحصوليكسازماناولینموقعیتدرگیرد،میقراربیشتر

.باشدمیدهندهتشکیلجزءيكيااولیهمادهيكدومسازمانموقعیت



Feedدامخوراک-3-16

تغذیهبرایکه،خامیافرآورينیمهشده،فرآوريبصورتمحصول،چندينيايك
.میشودگرفتهنظردرغذاییموادکنندهتولیدحیوانات
(16-3)دامخوراك،(18-3)غذايیموادهایواژهبینهايیتفاوتاستاندارداين:يادآوری

:شودمیقائل(19-3)حیوانغذایو

دامخوراكشاملوبودهنظرموردحیوانوانسانتوسطمصرفبرایغذایی،مواد✓
باشدمیحیوانغذایو

یشودمگرفتهنظردرغذاییموادکنندهتولیدحیواناتتغذیهبرای،دامخوراک✓

واناتحیمانندغذاییموادکنندهتولیدغیرحیواناتتغذیهبرای،حیوانغذاي✓
.شودمیگرفتهنظردرخانگی
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Flowجریاننمودار-3-17 diagram

فرآيندمراحلتعاملوتوالیمندنظامونمودارينمايش
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Foodغذايیمواد-3-18

مصرفبرایکهخامیافرآورينیمهشده،فرآوريازاعم،(دهندهتشکیلجز)ماده
درکهایمادهنوعهروجويدنیآدامس،نوشیدنیشاملواستشدهگرفتهنظردر

یاشیآرایمحصولاتامامیباشد،شدهاستفاده«غذايیمواد»تیمارياسازیآمادهتولید،
نمیربدررامیشوند،استفادهداروعنوانبهصرفاکه(ترکیباتی)موادیياتنباکو
.گیرند
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Animalحیوانغذاي-3-19 food

غیرحیواناتتغذيهبرایکهخاميافرآورینیمهشده،فرآوریازاعممحصولچنديايك
.استشدهگرفتهنظردرغذايیموادکنندهتولید



Foodغذاییموادزنجیره-3-20 chain

اجزاءو(18-3)غذايیموادجابجاییوانبارشتوزیع،فرآوري،تولید،مراحلتوالی
.مصرفتااولیهتولیدازآنمتشکله

.شودمینیز(19-3) حیوانغذایو(16-3)دامخوراكتولیدشامل:1يادآوری
نیزخامموادیاغذاباتماسدرموادتولیدشاملغذايیموادزنجیره:2يادآوری
.میباشد

.باشدمینیزخدمتدهندگانارائهشاملغذايیموادزنجیره:3يادآوری
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Foodغذاییموادایمنی-3-21 safety

ردمومصرفمطابقاستفادهياوسازيآمادههنگامغذايیمادهيكاينکهازاطمینان
.اندازدنمیخطربهراکنندهمصرفسلامت،نظر

در(22-3)يیغذاموادایمنیخطراتوقوعاحتمالباغذايیموادايمنی:1يادآوری
سوءمثلانسانسلامتیهایجنبهسايرشاملواستمرتبط(15-3)نهايیمحصول

.گرددنمیتغذیه
امنیت)غذايیموادبهدستیابیياودسترسیقابلیتبانبايداصطلاحاين:2يادآوری

.شوداشتباه( غذاییمواد

.شودمیهمحیوانغذايودامخوراکشاملاصطلاحاين:3يادآوری
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Foodغذاییموادایمنیخطر-3-22 safety hazard

نامطلوبتاثیرتوانبالقوهکه(18-3)غذايیمواددرفیزیکییاشیمیاییبیولوژیکی،عامل
.باشدداشتهراسلامتیبر

حوزهدرريسكشود،گرفتهاشتباه(39-3)«ریسک»واژهبانبايد«خطر»واژه:1يادآوری
و(ماریبیبروزمانند)سلامتیبرنامطلوباثريكحتمالاازتابعیمعنیبهغذايیموادايمنی
خاصخطريكبامواجهههنگامدر(شدنبستریمرگ،بهشدنمنجرمانند)تاثیرآنشدت
.میباشد

.شوندمیرادیولوژیکیموادوزاحساسیتموادشاملغذايیموادايمنیخطرات:2يادآوری
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Foodغذاییموادایمنیخطر-3-22 safety hazard

غذايیموادايمنیخطراتآن،دهندهتشکیلاجزاءودامخوراکزمینهدر:3يادآوری
وباشندداشتهوجودآنهاهمراهيا/ودامخوراكدراستممکنکههستندمواردیمرتبط

منجربالقوهطوربهبنابراينومنتقلغذايیموادبهخوراك،اينازحیواناتتغذيهطريقاز
علاوهاتی،عملیحوزهدر.شوندکنندهمصرفانسانياحیوانسلامتیبرنامطلوبتأثیربه
موادتولیدکنندگانمانند)دارندکاروسردامخوراكبامستقیمطوربهکهمواردیبر

کهستاخطراتیآنمرتبطغذايیموادايمنیخطراتکننده،ضدعفونیموادبندی،بسته
نتقلمغذايیموادبهغیرمستقیميامستقیمطوربهنظر،موردمصرفهنگامتواندمی

(.شود

دهستنهايیآنغذايیموادايمنیبامرتبطخطرات،حیوانغذايزمینهدر:4يادآوری
.هستندخطرناكغذايی،موادکنندهمصرفحیوانیهایگونهبرایکه
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(اصطلاح پذیرفته شده ) ذینفعان ( اصطلاح ترجیحی ) بهره برداران -3-23

Interested party (preferred term)

Stakeholder (admitted term)

پذيرفتهیرتاثآنتوسطگذاشته،تاثیرفعالیتیياتصمیمرویتواندمیکه(31-3)سازمانیيافرد
.کنددركراخودشيافتنتاثیريا

42

Lotبهر-3-24

تتحاساساشدهبندیبستهياوشدهفرآوریياشدهتولید(37-3)محصوليكازمعینمقدار
یکسانشرایط
سايربااستممکنوتعیینسازمانتوسطشدهايجادپیشازپارامترهایبابهر:1يادآوری

.شودتوصیفنیزسرینظیراصطلاحات

.يابدکاهشمحصوليكازواحديكحدتابهراستممکن:2يادآوری



Managementمدیریتسیستم-3-25 system

34-3)هامشیخطايجادبرای(31-3)سازمانیکمتقابلیامتعاملعناصرازایمجموعه
.اهدافآنبهدستیابیجهت(26-3)فرآيندهاو(29-3)اهدافو(

.شودشاملراسیستمچنديامنفردسیستميكتواندمیسیستمعناصر:1يادآوری

اتعملیوريزیبرنامهها،مسئولیتوهانقشسازمان،ساختارشاملسیستمعناصر:2يادآوری
.میباشد

ايیشناسومعینوظايفسازمان،کلشاملاستممکنمديريتسیستمکاربرددامنه:3يادآوری
ازگروهیبینوظیفهچنديايكياسازمان،شدهشناسايیومعینهایبخشسازمان،شده

.باشدسازمانها

زيستريتمديسیستمياکیفیتمديريتهایسیستممثالبرایمرتبط،هایسیستم:4يادآوری
.باشندمیمحیطی
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Measurementگیرياندازه-3-26

مقداريكتعیین(26-3)فرآيند

44

Monitoringپایش-3-27

فعالیتيكيا(26-3)فرآينديكسیستم،يكوضعیتتعیین

.باشدنیازدقیقمشاهدهیانظارتبررسی،بهوضعیتتعیینبرایاستممکن:1يادآوری

زیريبرنامههایگیریاندازهيامشاهداتسریيكانجامپايش،غذايیموادايمنیزمینهدر:2يادآوری
.میکندعملانتظاربامطابقفرآيندآيااينکهارزيابیبرایاستشده
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Monitoringپایش-3-27

:استدهشقائلتفاوتهايیتصديقوپايشگذاری،صحهاصطلاحاتبیناستاندارداين:3يادآوری

راعاتیاطلاموردنظرنتايجارائهقابلیتدربارهورودمیکاربهفعالیتيكازپیشگذاریصحه-
میکند؛فراهم

خصمشزمانیچهارچوبطیاقدامبرایرااطلاعاتیومیرودکاربهفعالیتيكانجامحینپايش-
کند؛میفراهمشده

.دمیکنفراهمراانطباقتأيیدبرایاطلاعاتیومیرودکاربهفعالیتيكازبعدتصديق-



Nonconformityانطباقعدم-3-28

(38-3)الزاميكنشدنبرآورده

46

Objectiveهدف-3-29

آيدمیبدستکهاینتیجه

.باشدعملیاتییاتاکتیکیراهبردي،تواندمیهدفيك:1يادآوری

ستزيوايمنیوسلامتیمالی،کلاناهدافنظیر)مختلفهاينظامبهتواندمیاهداف:2يادآوری
پروژه،سازمان،گسترهراهبردی،نظیر)مختلفسطوحدرتواندمیوبودهمرتبط(محیطی
.شوندبردهبکار(36-3)(فرآيندومحصول

نظر،موردبروندادصورتبهمثالعنوانبهشود،بیانهمديگریروشهایبهمیتواندهدف:3يادآوری
.مشابهمعنایباهاسايرواژهازاستفادهبايا،FSMSهدفيكعنوانبهعملیاتی،معیاريكمقصود

نتايجبهرسیدنبرایغذايیموادايمنیمشیخطباهمراستااهداف،،FSMSحوزهدر:4يادآوری
.شوندمیتنظیمسازمانتوسطمشخص



برنامه پیش نیازي عملیاتی-3-30
Operational Prerequisite Programme (OPRP)

خطركيکاهشياپیشگیریبرایشدهبردهبکارکنترلیاقداماتترکیبيا(8-3) کنترلیاقدام
)اقداممعیارکهجايیدروباشد،می(1-3)قبولقابلسطحتا(40-3)غذايیموادايمنیبارز

-3)محصولياو(26-3)فرآينداثربخشکنترلامکانمشاهده،يا(26-3) گیریاندازهو(3-2
.سازدفراهمرا(37

47

Organizationسازمان-3-31

همراهبهاختصاصیوظايفدارایخود(29-3)اهدافبهدستیابیبرایکهافرادازگروهیيافرد
.باشدمیارتباطاتواختیاراتها،مسئولیت

تجاری،موسسهشرکتها،مجتمعگروهشرکت،بازرگان،فرديكشاملسازمانمفهوم:يادآوری
بهمذکوردموارازترکیبیيابخشياموسسه،ياخیريهشراکت،ذيصلاح،مرجعاقتصادی،تشکیلات

.شودنمیموارداينبهمحدودولیبودهخصوصیيادولتینشده،ثبتياشدهثبتشرکتصورت



Outsourceکردنسپاريبرون-3-32

(36-3)فرآیندهايیاکاريهايحوزهازبخشیبیرونی(31-3)سازمانيكتاترتیباتیايجاد
.دهدانجامراسازمان

کاریحوزهاگرچهاست،(25-3)مديريتسیستمکاربرددامنهازخارجبیرونی،سازمانيك:يادآوری
.باشدمیکاربرددامنهداخلشده،سپاریبرونفرآينديا

48

Performanceعملکرد-3-33

گیریاندازهقابلنتیجه

.باشدمرتبطکیفیياکمیهایيافتهبهتواندمیعملکرد:1يادآوری

شامل ( )  37-3)، محصولات (36-3) عملکرد می تواند به مديريت فعالیت ها، فرآيندها : 2يادآوری 
.مرتبط باشد( 31-3) ، سیستم ها يا سازمان ها (خدمات 



Policyمشیخط-3-34

(41-3)آنبالايردهمدیریتتوسطرسمیبصورتکه(31-3)سازمانگیريجهتومقاصد
.شودمیبیان
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Prerequisiteبرنامه پیش نیازي          -3-35 Programme (PRP)

(31-3)سازماندرونغذاییموادایمنیتداومبرایکهنیازموردهایفعالیتوايپایهشرایط
.باشدمیضروری(20-3)غذاییموادزنجیرهسراسردرو

آندرسازمانکهغذايیموادزنجیرهازهايیبخشبهنیازموردنیازیپیشهایبرنامه:يادآوری
:ازعبارتندمعادلهایواژهازهايیمثال.داردبستگیسازماننوعبهچنینهموکندمیفعالیت
ساختخوبعملیات،(GVP)دامپزشکیخوبعملیات،(GAP)کشاورزیخوبعملیات

(GMP)،بهداشتیخوبعملیات(GHP)،تولیدخوبعملیات(GPP)،توزيعخوبعملیات
(GDP)،تجارتخوبعملیاتو(GTP).
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Processفرآیند-3-36

.کندمیتبديلهاخروجیبهراهاوروديکهمتعاملوهمبهمرتبطهایفعالیتمجموعه

51

Productمحصول-3-37

.باشندمیفرآينديكنتیجهکهایخروجی

.محصول می تواند خدمت باشد: يادآوری



Requirementالزام-3-38

.شودمیبیاناجباریياتلويحیعموماکهانتظاریيانیاز

ویازنکهاسترايجیياعرفروالذينفعانوسازمانبرایاينکهيعنی"تلويحیعموما":1يادآوری
.باشدتلويحینظرمدانتظار

مدوناطلاعاتدرمثالبرایباشدشدهبیانکهاستالزامیشده،مشخصالزام:2يادآوری
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Riskریسک-3-39

قطعیتعدمتاثیر

.منفییامثبت–باشدمیاست،انتظارموردکهآنچهازانحرافتاثیر،:1يادآوری



53

Riskریسک-3-39

ياركدبارابطهدرجزيیصورتبهحتی،اطلاعاتکمبودوضعیتبیانگرقطعیت،عدم:2يادآوری
.استآنوقوعاحتمالیاپیامدیارویداديكمورددردانش

ISOدرکهآنچهطبق)بالقوهرويدادهایبهاشارهبااغلبريسك:3يادآوری Guide 73:2009*,

ISOدرکهآنچهطبق)پیامدهاو(استشدهتعريف3.5.1.3 Guide 73:2009, تعريف3.6.1.3
.میشودمشخصاينهاازترکیبیيا(استشده

و(شرايطدرتغییراتیشامل)رويداديكپیامدهایازترکیبیصورتبهاغلبريسك:4يادآوری
ISOدرکهآنچهطبق)آنبهمربوطوقوعاحتمال Guide 73:2009, (استشدهتعريف3.6.1.1

.میشودبیان

غذايی،موادايمنیريسكاست،آمدهکدکساجراییروشراهنمايدرآنچهطبق:5يادآوری
یغذايمواددر(خطرات)خطروجودازناشیاثرآنشدتوسلامتبرنامطلوباثراحتمالازتابعی
.است

* ISO Guide 73:2009 (Risk management — Vocabulary)



Significantغذاییموادایمنیبارزخطر-3-40 food safety hazard

توسطتااستنیازوشودمیشناختهخطرارزیابیطريقازکه(33-3)غذايیموادايمنیخطر
.شوندکنترل(8-3)کنترلیاقدامات

54

Topبالاردهمدیریت-3-41 management

.کندمیکنترلوهدایتسطحبالاتریندررا(31-3)سازمانيكکهافرادازگروهیيافرد

.ازدسمیفراهمسازماندررامنابعوبودهبرخورداراختیارتفويضقدرتازبالاردهمديريت:1يادآوری

فقط بخشی از سازمان را پوشش دهد، مديريت رده ( 25-3) اگر دامنه کاربرد سیستم مديريت : 2يادآوری 
بالا به کسانی اطلاق می شود که آن بخش  از سازمان را هدايت و کنترل می کنند



Traceabilityردیابیقابلیت-3-42

حلهمرطريقازمورديكمکانیموقعیتوجابجاییکاربرد،پیشینه،کردندنبالتوانايی
.توزيعوفرآوری تولید،(مراحل)

18-3)غذاییموادتوزیعیافرآوريپیشینهمواد،منشأبهمربوطتواندمیجابجايی:1يادآوری
.باشد(

وخدمتيكتجهیزات،واحد،يكماده،يك،(37-3)محصوليكتواندمیمورديك:2يادآوری
.باشدآننظاير
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Updateآوريروزبه-3-43

.لاعاتاطجدیدترینکارگیریبهازاطمینانحصولبرایشدهريزیبرنامهياوفوریهایفعالیت

:داردتفاوت"حفظ"و"نگهداری"هایواژهباروزآوریبه:يادآوری

Maintainباشد؛میخوبشرايطدرنگهداری/مداومبطورچیزینگهداری"نگهداری"

Retain.                                         نگهداری چیزی است که قابل بازيابی است"حفظ "

56



Validationصحه گذاري                                                 -3-44

ترکیبيا)(8-3)کنترلیاقداماينکهبرمبنی>غذايیموادايمنیبامرتبط<شواهدیآوردنفراهم

.داشتخواهداثربخشبطوررا(40-3)غذايیموادايمنیبارزخطرکنترلامکان،(کنترلیاقدامات

اقداماتدرتغییراتیکهوقتهرياوکنترلیاقدامترکیبطراحیهنگامگذاریصحه:يادآوری

.شودمیاجراشده،انجامکنترلی
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Verificationتصدیق-3-45

.اندشدهبرآوردهشدهمشخص(38-3)الزاماتاينکهبرمبنیعینیشواهدارائهطريقازتايید

و(27-3)پايش،(44-3)گذاریصحهاصطلاحاتبینهايیتفاوتاستانداردايندر:يادآوری
:داردوجود(45-3)تصديق

فراهمراموردنظرنتايجارائهقابلیتدربارهاطلاعاتیورودمیکاربهفعالیتازپیشگذاریصحه
کند؛می

مفراهشدهمشخصزمانیچهارچوبطیاقدامبرایرااطلاعاتیوشدهانجامفعالیتحینپايش
سازد؛می

.را فراهم می سازدتایید انطباق از فعالیت انجام می شود و اطلاعاتی برای بعدتصديق 

Do the things right.    Do the right things.

58



محیط کسب وکار سازمان-4
Context of the Organization

شناخت سازمان و محیط کسب وکار آن4-1

شناخت نیازها و انتظارات ذينفعان 4-2

شمول سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی تعیین دامنه 4-3

سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی  4-4

59



شناخت سازمان و محیط کسب وکار آن 4-1

جهتومقصودبامرتبطدرون سازمانیوبرون سازمانیمسائلبايدسازمان✓

مورد(های)نتیجه بهدستیابیبرایسازمانتوانايیبرکهآنراهبردیگیری

.نمايدتعیینراداردتاثیرغذائیموادايمنیمديريتسیستمنظر

درتیبايسکهمنفیومثبتشرايطياعواملشاملمی تواندمسائل-1يادآوری✓

.شوندگرفتهنظر
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شناخت سازمان و محیط کسب وکار آن 4-1

لمسائگرفتندرنظربواسطهتواندمیکاروکسبمحیطشناخت-2يادآوری
ازناشیمواردیشاملدرون سازمانیوبرون سازمانی

حقوقیمحیطهای✓
فناورانه✓
رقابتی✓
بازار✓
فرهنگی✓
اقتصادیواجتماعی✓
سايبریامنیت✓
غذايیموادتقلبات✓
عمدیآلودگیوغذايیمحصولاتازحفاظت✓
سازمانعملکردودانش✓

مسائل.شودتسهیلمحلی،ياایمنطقهملی،المللی،بینسطحدرچه
نمی باشدشدهذکرمواردبهمحدودتنهادرون سازمانیوبرون سازمانی
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شناخت سازمان و محیط کسب وکار آن 4-1
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شناخت سازمان و محیط کسب وکار آن 4-1
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شناخت سازمان و محیط کسب وکار آن 4-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
SWOTماتريس -

Business)طرح تجاری - Plan)
سند استراتژی سازمان-
-....



شناخت نیازها و انتظارات ذي نفعان 4-2

اتالزامکهخدماتیومحصولاتمداومارائهدرسازمانتوانايیازاطمینانبرای✓
غذائیموادايمنیخصوصدررامشتريومقرراتیقانونی،کاربردقابل

:نمايدتعیینرازيرمواردبايدسازمانسازد،میبرآورده
؛غذائیموادايمنیمديريتسیستمبامرتبطذی نفعان-الف✓
.غذائیموادايمنیمديريتسیستمبامرتبطذی نفعانالزامات-ب✓
راآن هابهمربوطالزاماتوذی نفعاناينبهراجعاطلاعاتبايدسازمان✓

.نمايدبه روزآوریوبازنگریشناسايی،
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شناخت نیازها و انتظارات ذي نفعان 4-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
ماتريس ارتباطات-
نظامنامه-
روش اجرايی ذينفعان و انتظارات آنها-
-....



ذائی تعیین دامنه شمول سیستم مدیریت ایمنی مواد غ4-3

برایائیغذموادايمنیمديريتسیستمبه کارگیریقابلیتومحدودهبايدسازمان
ومحصولاتبايددامنه شمول.کندمشخصراخودنظرمورددامنه شمولتعیین

مديريتسیستمپوششتحتکهراتولیدهايسایتوفرآیندهاخدمات،
.نمايدمشخصهستند،غذائیموادايمنی
کهباشدخدماتییامحصولاتها،فرآیندفعالیت ها،شاملبايدشمولدامنه

.گذاردتأثیرنهايیمحصولاتدرغذائیموادايمنیبرمی تواند
:بگیردنظردررازيرموارددامنه شمولاينتعیینهنگامبايدسازمان

؛1-4بنددرشدهاشارهدرون سازمانیوبرون سازمانیمسائل-الف
؛2-4بنددرشدهاشارهالزامات-ب

.شودنگهداریمدوناطلاعاتصورتبهوبودهدسترسدربايد  شمولدامنه
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ذائی تعیین دامنه شمول سیستم مدیریت ایمنی مواد غ4-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
نظامنامه-
Business)طرح تجاری - Plan)
سند استراتژی سازمان-
-....



سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی4-4

وازنیموردفرآیندهايشاملغذائیموادايمنیمديريتسیستمبايدسازمان

،نگه داردبرقرارنمايد،اجراوايجادرااستاندارداينالزاماتطبقبرآنهاتعامل

.دهدبهبودمداومبه صورتوکندبه روزآوری
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سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی4-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول توالی و تعامل فرآيندها-
(Process Map)نقشه فرآيندی -
-....



راهبري -5

راهبری و تعهد 5-1

خط مشی -5-2

نقش ها، مسئولیت ها و اختیارات سازمانی  -5-3
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راهبري و تعهد5-1

ائی را مديريت رده بالا بايد راهبری و تعهد خود به سیستم مديريت ايمنی مواد غذ
:  بر اساس موارد زير نشان دهد

م ايمنی مواد غذائی در سیستاهدافو خط مشیحصول اطمینان از اينکه -الف
یری مديريت ايمنی مواد غذائی تعیین شده است و با محیط کسب وکار و جهت گ

راهبردی سازمان سازگار می باشند؛ 
ی با الزامات سیستم مديريت ايمنی مواد غذائیکپارچگیحصول اطمینان از -ب

فرايند های کسب و کار سازمان؛
مواد مورد نیاز برای سیستم مديريت ايمنیمنابعحصول اطمینان از اين که -ج

غذائی در دسترس هستند؛  
ا اطلاع رسانی درباره اهمیت مديريت اثربخش ايمنی مواد غذائی و انطباق ب-د

ل اعمال قابمقرراتیو قانونیسیستم مديريت ايمنی مواد غذائی، الزامات الزامات
در ارتباط با ايمنی مواد غذائی؛مورد توافق دوجانبه با مشتري و الزامات 
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راهبري و تعهد5-1

ابی به حصول اطمینان از اين که سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی برای دستی-ه
؛(مراجعه شود1-4به زيربند )مورد نظر، ارزيابی و نگهداری می شود ( های)نتیجه 

واد که در اثربخشی سیستم مديريت ايمنی مکارکنانیهدايت و حمايت از -و
دارند ؛ مشارکتغذائی  

؛بهبود مداومترويج -ز
ری آن ها، پشتیبانی از ساير نقش های مديريتی مرتبط به منظور نشان دادن راهب-ح

. به میزانی که در حیطه مسئولیتی آنها کاربرد دارد 

نای در اين مدرك میتواند به طور گسترده به مع"کسب وکار"اشاره به -يادآوری 
.آن فعالیت هايی تفسیر شود که هدف اصلی وجودی سازمان هستند
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راهبري و تعهد5-1
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راهبري و تعهد5-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
خط مشی-
اهداف-
بازنگری مديريت-
نظام پیشنهادات-
-....



خط مشی -5-2

تعیین خط مشی ايمنی مواد غذائی  5-2-1
ه دارد، مديريت رده بالا بايد خط مشی ايمنی مواد غذائی را تعیین، اجرا و برقرار نگ

: به نحوی که
سازمان باشد؛مقاصد و کسب وکارمتناسب با -الف
ذائی سیستم مديريت ايمنی مواد غاهدافچارچوبی برای تعیین و بازنگری -ب

فراهم نمايد؛ 
مله ذيربط با ايمنی مواد غذائی از جالزاماتشامل تعهدی برای برآورده نمودن -ج

منی الزامات قانونی، مقرراتی و الزامات مورد توافق دوجانبه با مشتری در خصوص اي
مواد غذائی باشد؛ 

درونی و بیرونی را مورد توجه قرار دهد؛ ارتباطات-د 
سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی باشد؛ بهبود مداوم شامل تعهد به -ه
را مورد مرتبط با  ايمنی مواد غذائیاطمینان از شایستگی هاي نیاز به حصول -و

.  توجه قرار دهد

76



خط مشی -5-2

ابلاغ خط مشی ايمنی مواد غذائی 5-2-2
:  خط مشی ايمنی مواد غذائی بايد

نگهداری شود؛ اطلاعات مدون بوده و به عنوان در دسترس -الف
به کار گرفته شود ؛ تمام سطوح سازمان و درك شود و در ابلاغ-ب
.  مرتبط قرار گیرددسترس ذي نفعان آنگونه که مقتضی است در -ج
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خط مشی -5-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
خط مشی-
نظامنامه -
-....



نقش ها، مسئولیت ها و اختیارات سازمانی-5-3

برای مديريت رده بالا بايد اطمینان حاصل کند که مسئولیت ها و اختیارات5-3-1
.نقش های مرتبط در سازمان تعیین، ابلاغ و درك شده است

:  ايدمديريت رده بالا بايد مسئولیت ها و اختیارات را به منظورهای زير تعیین نم
ت اين حصول اطمینان از اين که سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی با الزاما-الف

:استاندارد انطباق دارد
ريت گزارش دهی درخصوص عملکرد سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی به مدي-ب

رده بالا؛ 
مواد غذائی؛ راهبر تیم ایمنی مواد غذائی و تیم ایمنی انتصاب -ج
تعريف شده برای شروع واختیارو مسئولیتبه کارگماردن افرادی دارای -د

(.  اقدامات)تدوين يك اقدام 
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نقش ها، مسئولیت ها و اختیارات سازمانی-5-3

:راهبر تیم  ايمنی مواد غذائی بايد در خصوص موارد زير مسئول باشد5-3-2
ده، شایجادحصول اطمینان از اين که سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی -الف

می شود؛ به روزآورينگه داشته و برقرارمی گردد، اجرا
کار در تیم  ايمنی مواد غذائی؛ سازماندهیو مدیریت-ب
د مرتبط برای تیم  ايمنی مواشایستگی هايو آموزشحصول اطمینان از -ج

؛ (2-7رجوع به )غذائی  
بودن سیستممناسبو اثربخشیبه مديريت ارشد درباره گزارش دهی -د

.  مديريت ايمنی مواد غذائی
در خصوص سیستم ( مشکلات)همه افراد مسئول هستند که مشکل 5-3-3

.تعیین شده،  گزارش دهند( افراد)مديريت ايمنی مواد غذائی را  به فرد 
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نقش ها، مسئولیت ها و اختیارات سازمانی -5-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
چارت سازمانی-
شناسنامه شغلی، کتابچه مشاغل -
شرح وظايف و شرايط احراز-
احکام تیم ايمنی مواد غذايی-
-....



طرحریزي -6

فرصت هاوهابه ریسکپرداختنبراياقدامات6-1

وغذائیموادایمنیمدیریتسیستماهداف-6-2

آنهابهدستیابیبرايطرح ریزي

تغییراتطرح ریزي-6-3
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ااقدامات براي پرداختن به ریسک ها و فرصت ه6-1

بايدسازمانغذائی،موادايمنیمديريتسیستمطرح ريزیهنگام6-1-1

2-4بنددراشاره شدهالزاماتو1-4بنددرشدهاشارهمسائلزيربه منظورهای

آنهابهاستنیازکهرافرصت هايیوريسك هاودهدقرارمدنظررا3-4و

:کندتعیینراشودپرداخته

هبتواندمیغذائیموادايمنیمديريتسیستمکهدهداطمینان-الف
يابد؛دستنظرمورد(هاي)نتیجه

دهد؛افزايشرامطلوباثرات-ب
دهد؛کاهشراآنهاياپیشگیریمطلوبنااثراتاز-ج
.يابددستمداومبهبودبه-د
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ا اقدامات براي پرداختن به ریسک ها و فرصت ه-6-1

:نمايدطرح ريزیرازيرمواردبايدسازمان6-1-2

فرصت ها؛وريسك هااينبهپرداختنبرایاقداماتی-الف

:اقداماتچگونگی-ب
خودغذائیموادايمنیمديريتسیستمفرآیندهايدررااقدامات-1

نمايد؛اجراوتلفیق
.کندارزيابیرااقداماتاينبخشیاثر-2
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ا اقدامات براي پرداختن به ریسک ها و فرصت ه-6-1

ايدبفرصت هاوريسك هابهپرداختنبرایسازمانتوسطشدهاجرااقدامات6-1-3
:باباشدمتناسب
غذائی؛موادايمنیالزاماترويبرتأثیر-الف
مشتريان؛بهخدماتوغذايیمحصولاتباانطباق-ب
.غذازنجیرهدرذي نفعانالزامات-ج

:شاملمی تواندفرصت هاوريسك هابهپرداختنبرایگزينه ها-1يادآوری
ريسك،ازاجتناب✓
فرصت،يكپیگیریبه منظورريسكازبهره جستن✓
ريسك،منشاحذف✓
آن،تبعاتووقوعاحتمالدرتغییرايجاد✓
ريسك،به اشتراك گذاری✓
.باشدآگاهانهتصمیمیبرمبتنیريسكحفظيا✓
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ا اقدامات براي پرداختن به ریسک ها و فرصت ه-6-1

بهمنجرتوانندمیفرصت ها-2يادآوری

جديد،رويه هایپذيرش✓

،(فرآيندهايامحصولاتاصلاح)جديدرويه هایاتخاذبهاقدام✓

جديدفنآوریازاستفاده✓

موادايمنینیازهایگرفتندرنظربرایحیاتیومطلوبمواردسايرو✓

.شودآنمشتری هایوسازمانغذائی
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اقدامات براي پرداختن به ریسک ها و فرصت ها -6-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول شناسايی و ارزيابی ريسکها و فرصتها-
روش اجرايی ريسکها و فرصتها-
-....



ي اهداف سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی و طرح ریز-6-2
براي دستیابی به آنها

وح و سازمان بايد برای سیستم مديريت ايمنی مواد غذايی، اهدافی را در سط6-2-1
.  کارکردهای مرتبط ايجاد نمايد

:  اهداف سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی بايد
باشد؛همخوانايمنی مواد غذائی خط مشیبا -الف
باشد؛قابل اندازه گیري در صورت امکان، -ب
قابل اعمال مربوط به ايمنی مواد غذائی، از جمله الزامات قانونی، الزامات-ج

مقرراتی و مشتری را در نظر بگیرد؛ 
شود؛پایش و تصدیق -د
شود؛ ابلاغ-ه
.  شودبه روزآورينگه داشته شود و بر حسب اقتضا برقرار-و

سازمان بايد اطلاعات مدون درباره اهداف سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی را 
. نگه دارد
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ي اهداف سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی و طرح ریز-6-2
براي دستیابی به آنها

در هنگام طرح ريزی در خصوص چگونگی دستیابی به اهداف سیستم 6-2-2
: مديريت ايمنی مواد غذائی، سازمان بايد موارد زير را تعیین کند

انجام خواهد شد؛ چیزيچه -الف
مورد نیاز خواهد بود؛منابعیچه -ب
مسئول خواهد بود؛کسیچه -ج
به اتمام خواهد رسید؛زمانیچه -د
.  خواهد شدارزیابینتايج چگونه -ه 
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اهداف سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی و طرح ریزي-6-2
براي دستیابی به آنها

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول شناسايی اهداف خرد-
(Action Plan)برنامه عملیاتی -
فرم پايش اهداف-
-....



طرح ریزي تغییرات-6-3

شاملائیغذموادايمنیمديريتسیستمدرتغییراتبهنیازتعیینهنگامسازمان
لاعاطواجراراتغییراتاينشدهريزیطرحشیوه ایبهبايدکارکنان،تغییرات

.شودرسانی
:دهدقرارنظرمدرازيرمواردبايدسازمان

ها؛آنبالقوهتبعاتوتغییراتازهدف-الف
غذائی؛موادايمنیمديريتسیستممداومانسجام-ب
تغییرات؛ايجادبرایمنابعبودندسترسدر-ج
.اختیاراتوهامسئولیتمجددتخصیصياتخصیص-د
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طرح ریزي تغییرات-6-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول شناسايی تغییرات-
روش اجرايی مديريت تغییرات-
-....



پشتیبانی -7

منابع 7-1

کلیات7-1-1
کارکنان -7-1-2
زيرساخت–7-1-3
محیط کار-7-1-4
عناصر ايجاد شده برون سازمانی در سیستم مديريت ايمنی مواد -7-1-5

غذائی
کنترل فرآيند ها، محصولات يا خدمات ارائه شده  برون سازمانی-7-1-6

شايستگی-7-2
آگاهی-7-3
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پشتیبانی -7

ارتباطات -7-4
کلیات7-4-1
ارتباطات برون سازمانی7-4-2
ارتباطات درون سازمانی-7-4-3

اطلاعات مدون -7-5
کلیات7-5-1
ايجاد و به روز رسانی7-5-2
کنترل اطلاعات مدون 7-5-3
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منابع 7-1

کلیات 7-1-1
ی به روز  رسانو برقرار نگه داشتن ، اجرا، ایجادسازمان بايد منابعی که برای 

ین و آن مورد نیاز است را تعیبهبود مداوم سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی و 
.  تامین کند

: سازمان بايد موارد زير را در نظر بگیرد
داخلی؛موجودمنابعدرهامحدودیتوهاقابلیت(الف

.بیرونیمنابعبهنیازها(ب
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کارکنان -7-1-2

يكننگه داشتبرقرارواجرابراینیازموردافرادکندحاصلاطمینانبايدسازمان
بهوعرج)هستندشایستگیدارایاثربخش،غذائیموادايمنیمديريتسیستم

.(2-7بندزير
یارزيابياعملیاتاجرا،تکوين،برایبرون سازمانیکارشناسانکمكازهرگاه

راردادقياتوافقنامهشواهدشود،میاستفادهغذائیموادايمنیمديريتسیستم
بايدزمانیبرون ساکارشناساناختیارومسئولیت،شایستگیکنندهتعیین

.شودنگه داریمدوناطلاعاتبه عنوان
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کارکنان -7-1-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
و شناسنامه پرسنلی(شرايط احراز)شناسنامه شغلی -
قراردادهای برون سازمانی-
-....



زیرساخت -7-1-3

روری سازمان بايد منابع لازم برای تعیین، ايجاد و برقرار نگه داشتن زيرساخت ض
.  مايدبرای دستیابی به انطباق با سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی را فراهم ن

:  زيرساخت می تواند شامل موارد زير باشد-يادآوری
زمین، ناوگان شناور، ساختمان ها و تسهیلات مربوطه؛ -الف
تجهیزات، شامل سخت افزار و نرم افزار؛ -ب
حمل و نقل؛ -ج
.  فنآوری اطلاعات و ارتباطات-د
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زیرساخت -7-1-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(PRPsو GMP)اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
-...



محیط کار -7-1-4

بهنیازموردکاریمحیطداشتننگهبرقرارومديريتايجاد،برایبايدسازمان
راابعیمنغذائیموادايمنیمديريتسیستمالزاماتانطباقبهدستیابیمنظور
.کندحفظوفراهمتعیین،

باشد،یفیزیکوانسانیعواملازترکیبیتواندمیمناسبمحیطيك-يادآوری
:جملهاز

تقابل؛بدونآرام،تبعیض،بدون:ماننداجتماعیعوامل-الف
مفرط،خستگیازپیشگیریاسترس،کاهش:مانند)روانشناختیعوامل-ب

؛(عاطفیلحاظازحمايت کننده
بهداشت،هوا،جرياننور،رطوبت،گرما،دما،:مانند)فیزیکیعوامل-ج

.(سروصدا
ایظهملاحقابلبطورتوانندمیشده،ارائهخدماتومحصولاتبهبستهعواملاين

.باشندمتفاوت
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5Sاصول
5s (:سین5)کلمه ژاپنی گرفته شده است 5از

: سواکردن و تفکیك وسائل ضروری کار از وسائل غیر ضروری✓
Seiri.         اشیاء زائد را جمع آوری و دور بريزيد

:  سرو سامان دادن و مرتب چیدن وسائل ضروری ✓
Seiton. اشیاء را مرتب و منظم در جای خود بگذاريد

:سپیدی و پاکیزيگی و نظافت محیط کار ✓
Seiso.        محیط و ماشین آلات را تمیز کنید

:سعی در حفظ وضع مطلوب ✓
Seiketsu.   از به هم خوردگی نظم و ترتیب جلوگیری کنید

:سازمان يافتگی و انضباط کاری ✓
Shitsukeنظم و انضباط را رعايت کنید       
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محیط کار -7-1-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(و شرايط محیطیPRPsو GMP)اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
-...



عناصر توسعه یافته برون سازمانی در سیستم -7-1-5
مدیریت ایمنی مواد غذایی 

ناصرعازاستفادهباراخودغذائیموادايمنیمديريتسیستمسازمانیهرگاه
برنامهشاملغذائیموادايمنیمديريتسیستميكبرون سازمانیشدهايجاد
-5-4بهرجوع)خطرکنترلبرنامهوخطرتحلیلوتجزيهنیازی،پیشهای

دباشمطمئنبايدمی دهد،بهبودمداومبطوروبروزآورینگهداری،ايجاد،،(8
:شدهايجادعناصرکه

شوند؛میايجادمدركاينالزاماتباانطباقدر-الف
د؛هستنکاربردقابلسازمانمحصولاتوهافرآيندها،سايتبرای-ب
يمنیاتیمبوسیلهسازمانمحصولاتوهافرآيندبااختصاصیبطور-ج

شوند؛میسازگارغذائیمواد
روزآوریبهونگهداریاجرا،شده،الزاممدركايندرکهآنچهطبق-د

شوند؛می
.شوندمیدارینگهمدوناطلاعاتعنوانبه-هـ
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ایی عناصر توسعه یافته برون سازمانی در سیستم مدیریت ایمنی مواد غذ-7-1-5

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی خريد و کنترل موارد برون سپاری-
فرآيند برون سپاریسوابق آديت -
تصديق خريد خدمات-
-...



نیکنترل فرآیند ها، محصولات یا خدمات ارائه شده  برون سازما-7-1-6

:بايدسازمان
زیابیاروعملکردپایش،انتخاب،ارزیابیبرایرامعیارهايیبايدسازمان-الف

وتعیینخدمات،ياومحصولاتفرآيندها،برون سازمانیتامین کنندگانمجدد
گیرد؛به کار

ندگانتامین کنباالزاماتخصوصدرکافیاطلاعاتتبادلازاطمینانحصول-ب
برون سازمانی؛

شدهتامینخدماتيامحصولاتها،فرآينداينکهازاطمینانحصول-ج
تمسیسالزاماتنمودنبرآوردهدرسازمانتوانايیبرپايداربه طوربرون سازمانی

باشد،نداشتهنامطلوبیتأثیرغذائیموادايمنیمديريت
وارزيابی هااينازناشیضروریاقداماتهمهوفعالیت هااينمدوناطلاعات-د

.کندنگهداریرامجددارزيابی های
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کنترل فرآیند ها، محصولات یا خدمات ارائه شده  برون سازمانی-7-1-6

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی خريد و کنترل موارد برون سپاری-
سوابق ارزيابی تامین کنندگان-
نا معتبر/ لیست تامین کنندگان معتبر -
-...



شایستگی-7-2

:بايدسازمان
تحتهکبرون سازمانیتامین کنندگانجملهاز،(افراد)فردضروریشايستگی-الف

وسازمانغذائیموادايمنیعملکرددرومی دهندانجامکارسازمانکنترل
.دنمايتعیینرادارندتأثیرغذائی،موادايمنیمديريتسیستماثربخشی

کهآنهايیوغذائیموادايمنیتیمجملهازافراداينکهکندحاصلاطمینان-ب
ياوآموزش،تحصیلاتبرمبنایمی باشند،خطرکنترلبرنامهعملیاتمسئول
می باشند؛شايستگیدارایمناسبتجربه

تجربهودانشازترکیبیدارایغذائیموادايمنیتیمکهکندحاصلاطمینان-ج
ت،محصولاشامل)غذائیموادايمنیمديريتسیستماجرایوايجاددرچندجانبه
دامنه شمولحیطهدرغذائیموادايمنیخطراتوسازمانتجهیزاتفرآيندها،

می باشد؛(اين هابهمحدودنهولیغذائی،موادايمنیمديريتسیستم
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شایستگی-7-2

ودهدانجاملازمشايستگیکسببرایرااقداماتیداشتن،موضوعیتدرصورت-د
کند؛ارزيابیراانجام شدهاقداماتآناثربخشی

.کندنگهداریشايستگیشواهدعنوانبهرامقتضیمدوناطلاعات-ه
مربیآموزش،ارائهشاملمثالبرایتواندمیاعمالقابلقابلاقدامات-يادآوری

افرادبابستنقراردادياکردناستخداميافعلی،شاغلافرادمجددانتصابياگری
.باشدشايستگیدارای
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شایستگی-7-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی آموزش-
آموزشسوابق نیازسنجی آموزش، برنامه آموزشی، ارزيابی اثربخشی-
-...



آگاهی -7-3

يرزمواردازمی کنند،کارآنکنترلتحتکهافرادیيابداطمینانبايدسازمان
:دارندآگاهی

غذائی؛موادايمنیمشیخط-الف
؛(ها)وظیفهبامرتبطغذائیموادايمنیمديريتسیستماهداف-ب
ايمزایجملهازغذائی،موادايمنیمديريتسیستماثربخشیدرافرادسهم-ج

غذائی؛موادايمنییافتهبهبودعملکردازحاصل
.غذائیموادايمنیمديريتسیستمالزاماتباانطباقعدمپیامدهاي-د
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آگاهی -7-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(حیطیممصاحبه با پرسنل و مشاهده شرايط )اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
-...



ارتباطات -7-4

کلیات7-4-1
موادنیايممديريتسیستمبامرتبطبرون سازمانیودرونارتباطاتبايدسازمان
:جملهاز.کندتعیینراغذائی

می باشند؛ارتباطموضوعچیزيچه-الف
می گردد؛برقرارارتباطزمانیچه-ب
می نمايد؛برقرارارتباطکسیچهبا-ج
می نمايد؛برقرارارتباطچگونه-د
.می نمايدبرقرارارتباطکسیچه-و

همهبوسیلهموثر،ارتباطاتبرایالزاماتکهنمايدحاصلاطمینانسازمان
شدهدركاست،گذارتاثیرغذائیموادايمنیرویبرفعالیت هايشانکههمکارانی

.است
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ارتباطات -7-4

سازمانیبرونارتباطات7-4-2
وانسازمازبیرونباشدهتبادلکافیاطلاعاتکهنمايدحاصلاطمینانسازمان

.باشدمیدسترسدرغذا،زنجیرهنفعانذیبرای
:بانمايدحفظواجراايجاد،رااثربخشیارتباطاتبايدسازمان
پیمانکاران؛وبرون سازمانیتامین کنندگان-الف✓
:باارتباطدرکنندگان،مصرفيا/ومشتريان-ب✓

ش،نمايجابجايی،برایغذائی،موادايمنیبامرتبطمحصولاطلاعات-1
طتوسيا/وغذازنجیرهدرمحصولاستفادهوتوزيعآماده سازی،انبارش،

مصرف کننده؛
انسازمتوسطاستلازمکهغذائیموادايمنیشناسايی شدهخطرات-2
شود؛کنترلکنندگانمصرفتوسطيا/وغذازنجیرهدر
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ارتباطات -7-4

آنها؛اصلاحیه هایجملهازسفارشات،ودرخواست هاقراردادی،ترتیبات-3
شکايات؛جملهازمصرف کنندهيا/ومشتریبازخور-4
مقرراتی؛وقانونیذيصلاحمراجع-ج✓
موادنیايممديريتسیستمبه روزآوریيااثربخشیدرکهسازمان هايیساير-د✓

.پذيرفتخواهندتأثیرآنازيادارندتاثیرغذائی
زمینهرداطلاعاتینوعهردربارهبرون سازمانیارتباطاتبرایشدهمنصوبکارکنان

مرتبطرتصودر.باشندتعیین شدهاختیارومسئولیتدارایبايدغذائی،موادايمنی
ودیورعنوانبهبايدبرون سازمانیارتباطاتطريقازآمدهبه دستاطلاعاتبودن،

غذائیموادايمنیمديريتسیستمبه روزآوریو(3-9بهرجوع)مديريتبازنگری
.شوداستفاده(3-10و4-4بهرجوع)

.شودنگهداریمدوناطلاعاتبه عنوانبرون سازمانیارتباطاتشواهد
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ارتباطات -7-4

سازمانیدرونارتباطات-7-4-3
ايمنیرویکهپیامدهايیاطلاعاتتبادلبرایاثربخشسیستميكبايدسازمان

.نمايدنگهداریواجراايجاد،دارند،تاثیریغذائیمواد
طمینانابايدسازمانغذائی،موادايمنیمديريتسیستماثربخشیمنظورحفظبه

مطلعرزيمواردتغییراتازبه هنگامروشیباغذائیموادايمنیتیمکهکندحاصل
:می شود

جديد؛محصولاتيافعلیمحصولات-الف
خدمات؛ومتشکلهموادخام،مواد-ب
تولید؛تجهیزاتوسیستم ها-ج
اطراف؛محیطوتجهیزاتاستقرارمحلوتولیدسالن های-د
بهداشت؛ونظافتهایبرنامه-ه
توزيع؛وانبارشبندی،بستههایسیستم-و
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ارتباطات -7-4

اختیار؛ومسئولیتتخصیصيا/وشايستگی ها-ز
اعمال؛قابلمقرراتیوقانونیالزامات-ح
کنترلی؛اقداماتوغذايیموادايمنیخطراتبامرتبطدانش-ط
می کند؛رعايتسازمانکهالزاماتیسايروصنفیمشتری،الزامات-ی
سازمانی؛بروننفعانذیسویازمرتبطارتباطاتودرخواست ها-ك
باهمراهغذائیموادايمنیخطراتنشان دهندههشدارهایوشکايات-ل

نهايی؛محصول
.باشندگذارتاثیرغذائیموادايمنیبرکهشرايطیساير-م

وزآوریربههنگاماطلاعاتاينکهکندحاصلاطمینانبايدغذائیموادايمنیتیم
.می شوندگرفتهبه کار(3-10و4-4بهرجوع)غذائیموادايمنیمديريتسیستم
ورودیعنوانبهمرتبطاطلاعاتکهکندحاصلاطمینانبايدارشدمديريت
.شودمیگرفتهنظردر(3-9بهرجوع)مديريتبازنگری
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ارتباطات -7-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
ماتريس ارتباطات-
ارتباطاتروش اجرايی -
...(نهای قانونی بازخورد مشتريان، توافقات با تامین کنندگان، ارتباط با ارگا)ارتباطات برون سازمانی سوابق -
صورتجلسات تیم ايمنی مواد غذايی-
-...



اطلاعات مدون -7-5

کلیات7-5-1
:باشدزيرمواردشاملبايدسازمان،غذائیموادايمنیمديريتسیستم

استاندارد؛ايندرشدهالزاممدوناطلاعات-الف
غذائیموادايمنیمديريتسیستماثربخشیبرایضروریمدوناطلاعات-ب

است؛شدهتعیینسازمانتوسط
قانونی،مراجعتوسطشدهالزامغذائیموادايمنیالزاماتومدوناطلاعات-ج

مشتريان؛ومقرراتی
ئیغذاموادايمنیمديريتسیستمیبرایمدوناطلاعاتگستردگی-يادآوری
:باشدمتفاوتزيردلايلبهديگرسازمانبهسازمانیازمی تواند
سازمان؛آنخدماتومحصولاتفرآيندها،ها،فعالیتنوعوسازماناندازه✓
ها؛آنتعاملاتوفرآيندهاپیچیدگی✓
.افرادشايستگی✓
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اطلاعات مدون -7-5

ايجاد و به روز رسانی7-5-2
ر هنگام ايجاد و به روز رسانی اطلاعات مدون، سازمان بايد از مناسب بودن موارد زي

:  اطمینان حاصل نمايد
؛ (مانند يك عنوان، تاريخ، نويسنده يا شماره مرجع)شناسايی و شرح -الف
. بازنگری و تائید به منظور تناسب و کفايت-ب 
؛(ونیكمانند کاغذی، الکتر)و رسانه (  مانند زبان، نسخه نرم افزار، اشکال)قالب -ج
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اطلاعات مدون -7-5

کنترل اطلاعات مدون 7-5-3
اطلاعات مدون الزام شده در سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی و اين7-5-3-1

: استاندارد بايد به منظور حصول اطمینان از موارد زير کنترل شود 
شد؛ در مکان و زمان مورد نیاز در دسترس بوده و برای استفاده مناسب می با-الف
ی، به عنوان مثال، از بین رفتن  محرمانگ)به اندازه کافی محافظت شده اند -ب

(.  استفاده نادرست يا از بین رفتن يکپارچگی

120



اطلاعات مدون-7-5

کنترل اطلاعات مدون 7-5-3
، در صورت موضوعیت داشتن، سازمان بايد برای کنترل اطلاعات مدون7-5-3-2

: فعالیت های زير را در نظر بگیرد
توزيع، دسترسی، بازيابی و استفاده؛ -الف
بايگانی و حفظ از جمله حفظ خوانايی؛-ب
؛(نظیر کنترل ويرايش)کنترل تغییرات -ج
.  مدت نگهداری و تعیین تکلیف-د

ديريت اطلاعات مدون با منشاء برون سازمانی که برای طرح ريزی و عملیات سیستم م
رت ايمنی مواد غذائی توسط سازمان ضروری تشخیص داده شده اند، بايد به  صو

.  مناسبی شناسايی و کنترل شود
واسته، اطلاعات مدونی که به عنوان شواهد انطباق حفظ شده اند، بايد از تغییرات ناخ

.  محافظت شوند
ده دسترسی می تواند صرفا بیانگر تصمیم گیری در مورد اجازه مشاه-يادآوری

.  اطلاعات مدون يا اجازه و اختیار برای مشاهده و تغییر اطلاعات مدون باشد
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اطلاعات مدون-7-5

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی کنترل مدارك و سوابق-
(Master List)لیست مدارك مرجع -
-...



کنترل عملیات -8

طرح ريزی و کنترل فرآيندهای عملیاتی8-1
(هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2
سیستم قابلیت رديابی 8-3
آمادگی و واکنش اضطراری-8-4
کنترل خطر -8-5
ها و برنامه کنترل خطر PRPبه روزآوری اطلاعات در خصوص -8-6
کنترل پايش و اندازه گیری-8-7
ها و برنامه کنترل خطر  PRPتصديق مرتبط با 8-8
کنترل عملیات انطباق های محصول و فرآيند 8-9
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طرح ریزي و کنترل فرآیندهاي عملیاتی8-1

دآوریپديمنظوربهالزاماتنمودنبرآوردهبرایراموردنیازفرآيندهایبايدسازمان
زيرمواردطريقازرا1-6بنددرشدهتعییناقداماتاجرایوايمنمحصولات
:کندبه روزآوریونگهداریکنترل،اجرا،طرح ريزی،

فرآيندها؛برایمعیارهايیايجاد-الف
معیارها؛بامطابقفرآيندهاکنترلاجرای-ب
کهاينازاطمینانمنظوربهلازم،درگسترهمدوناطلاعاتنگهداری-ج

.اندشدهاجراشده،ريزیطرحمواردمطابقفرآيندها
گریبازنراناخواستهپیامدهایوکنترلراشدهريزیطرح تغییراتبايدسازمان
.نمايدناخواستهاثراتکاهشبهاقدامضرورت،برحسبنموده،

ترلکنتحتشدهسپاریبرونفرآيندهایکهنمايدحاصلاطمینانبايدسازمان
.(فرمايیدملاحظهرا6-1-7بند)هستند

124



125

طرح ریزي و کنترل فرآیندهاي عملیاتی8-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
کیفیتروش اجرايی کنترل -
روش اجرايی ارزيابی مخاطرات-
-...



(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

يمنیاخطراتشامل)آلودگی هاکاهشياوپیشگیریتسهیلبرایسازمان8-2-1
وحفظاجراايجاد،راهاPRPبايدکارمحیطوفرايندمحصول،در(غذائیمواد

.کندبه روزآوری
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(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(PRPs)اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
-...



(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

2-2-8–PRP(ها)بايد:

یايمنبهتوجهباآنوکارکسبمحیطوسازماننیازهايبامتناسب-الف
باشد؛غذائیمواد

ياوتولیدکهمحصولاتیماهیتوعملیاتنوعواندازهبامتناسب-ب
باشد؛می شود،جابجا

وومیعمکاربردبابرنامه هايیصورتبهچهتولید،سیستمکلاساسبر-ج
ااجرخاصفرآينديامحصوليكبرایکاربردباهايیبرنامهصورتبهچه

گرديد؛
.باشدرسیدهغذائیموادایمنیتیمتصویببه-د
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(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(PRPs)اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
صورتجلسات تیم ايمنی مواد غذايی-
-...



(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

الزاماتکهيابداطمینانبايد،(هاPRP)ايجادياوانتخابهنگامسازمان8-2-3
عیینتمشتريبادوجانبهتوافقموردالزاماتومقرراتیوقانونیاعمالقابل

:بگیردنظردررازيرمواردبايستیسازمان.می شود

ISO/TSاستانداردهایسریکاربردقابلقسمت-الف ؛22002

.کاربردقابلهایراهنمايیواجرايیقوانیناستانداردها،-ب
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PRPsا استانداردها، ضوابط فنی و بهداشتی و الزامات قانونی مرتبط ب

1836شمارهملیاستاندارد–غذايیصنايعدربهداشتکلیاصولکارآيین✓
-غذايیموادتولید-1قسمتغذايیموادايمنیبراینیازپیشهایبرنامه✓

13963-1شمارهملیاستاندارد
ملیاستاندارد-کیترينگ-2قسمتغذايیموادايمنیبراینیازپیشهایبرنامه✓

13963-2شماره
ملیاستاندارد-کشاورزی-3قسمتغذايیموادايمنیبراینیازپیشهایبرنامه✓

13963-3شماره
بندیبستهتولیدواحدهای-4قسمتغذايیموادايمنیبراینیازپیشهایبرنامه✓

13963-4شمارهملیاستاندارد-غذايیمواد

وطیورودامخوراكتولید-6قسمتغذايیموادايمنیبراینیازپیشهایبرنامه✓

13963-6شمارهملیاستاندارد-حیواناتغذای

صوبمغذايیموادکارخانجاتبرداریبهرهوتاسیسبهداشتیوفنیضوابطحداقل✓

دارووغذاسازمان

✓...
131



132

(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(PRPs)اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
صورتجلسات تیم ايمنی مواد غذايی-
الزامات قانونی-
قراردادها و توافقات با مشتری-
-...



(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2
:بگیردنظردررازيرمواردبايدسازمان(هاPRP)ايجادهنگام8-2-4

مربوطه؛تاسیساتوساختمان هاجانمايیوساختار-الف
کارمندان؛بهمربوطامکاناتوکاریفضایبندی،منطقهشاملاماکنجانمايی-ب
منابع؛ديگروانرژیآب،هوا،تأمین-ج
پشتیبانی؛خدماتوفاضلابضايعاتدفعآفات،کنترل-د
نگهداری؛ونظافتبرایدسترسیقابلیتوتجهیزاتتناسب-ه
بستهاقلامویشیمیايموادترکیبات،اولیه،موادنظیر)کنندگانتامینتايیدوتضمینفرايندهای-و

؛(بندی
محصولات؛جابجايیونقلوحملارسال،انبارش،وارده،اولیهمواددريافت-ز
متقاطع؛آلودگیازپیشگیریجهتاقداماتی-ح

؛ضدعفونیونظافت-ط
کارکنان؛بهداشت-ط
کننده؛مصرفآگاهی/محصولاطلاعات-ی
مقتضی؛مواردساير-ك

.نمايدمشخصرا(هاPRP)تصديقومقتضیپايشايجاد،انتخاب،بايدمدوناطلاعات
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(هاPRP)برنامه پیش نیازي -8-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
(PRPs)اکثرا مبتنی بر شواهد عینی -
صورتجلسات تیم ايمنی مواد غذايی-
PRPsچك لیستهای پايش و تصديق -

-...



محوطه کارخانه

135

ویژگیهاي محل احداث کارخانه

ملاحظات زيست محیطی✓
موقعیت جغرافیايی✓

پارامترهای اقتصادی✓



ب حصارکشی با ارتفاع مناسـ

حیواناات که مـانع از ورود 

ــه محوطــه واحــد مااوذي  ب

دور تولیدی شده و حتی المق

شارایط مانع از اثرات سـوء 

.گرددجوي نامساعد 



137

های کلیه خیابانها، پیاده روها و محل
عبور و مرور داخـل محوطـه واحـد 

وشش آسفالت یا پتولیدی بايد با 
پوشـیده شـده ومناسب دیگري 

اشـد شیب کلیه قسمتها به نحوی ب
ايجـاد تجماع آبای که هیچگونه 

نگردد
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امکانات ساختمانی
انبارها✓

سالن تولید و فرآوری✓

آزمايشگاه✓

امکانات و تسهیلات کارگری✓

تاسیسات و سیستمهای ✓

پشتیبانی

فضای اداری✓

امکانات ساختمانی
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انبارها
مواد اولیه✓

ملزومات بسته بندی✓

محصولات نهايی✓

انبار و سردخانه برحسب حساسیت و✓
شرايط نگهداری

انبار مواد شیمیايی و گندزدا✓
انبار ضايعات✓
انبار قطعات فنی و لوازم يدکی✓
انبار عمومی و اداری✓
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ی نظم دهطبقه بندي راهکاري براي 
ه به چیدمان انبار به همراه استفاد

ریب انبار و افزایش ضفضايبهینه از 
ایمنی



141

5Sتکنیکی برای
ساماندهی و ايجاد 

نظم در سازمانها
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تراکم چیدمان✓

رعايت فاصله گذاری✓

از ديوار
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سقفسکوی بارگیری و تخلیه بار                      ترجیحا م
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ه وجود رختکن مناسب و بهداشتی ب
همراه تعداد کمد های لباس کافی به

تعداد مورد نیاز پرسنل
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Cross Contaminationطراحی جريان فرآيند به صورت يك طرفه و بدون ✓

Clean, Semi clean, Uncleanهایمحیطتفکیك✓

➢Material
پرسنل➢

➢Waste
هوا➢

طراحی کارخانه
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Clean, Unclean

الزامات ساختاری✓

الزامات رفتاری✓



فضاهاي مورد نیاز در سالن تولید

آلاتماشینجهتفضا✓

مخازنوتانکهاجهتفضا✓

نقلوحملثابتتجهیزاتجهتفضا✓

نقلوحملوسايلترددجهتفضا✓

پرسنلترددجهتفضا✓

آتیتوسعهطرحجهتفضا✓
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ار فاصله لازم از ديوارها و درهای سالن تولیـد و فاصـله از ديـو✓

.مايددستگاه ايجاب نتعمیراتدرصورتی مورد نیاز است که 

1حداقلحريم دستگاه جهت رفت و آمد اپراتور ، اين فاصله ✓
ه و در طرف ضلع يا اضلاعی از دستگاه اسـت کـه نیـاز بـمتر

.  سرکشی دارد

راههای فرار به هنگام خطر ✓

اقالام بساته بنادييا مواد حد واسط ، مواد اولیه برای ✓
زم مورد مصرف درجريان تولید و درکنار خط تولیـد فضـای لا

.پیش بینی شود

ماشین آلاتفضا جهت 



فضا جهت تردد پرسنل
ز اسـتفاده چنانچه ترافیك سالن کم باشد می توان از مسیر وسايل حمل ونقل جهت پرسنل نی

سـیر نمود در غیر اين صورت بايد مسیر جداگانه با عرض مناسب درنظر گرفته شـود، عـرض م
: جهت عبور هم زمان به شرح ذيل پیشنهاد می شود

cm70عرض مسیر جهت عبور يك نفر✓
cm126عرض مسیر جهت عبور دو نفر  ✓
cm187عرض مسیر جهت عبور سه نفر✓
cm248عرض مسیر جهت عبور چهار نفر ✓

ارگـاه در ساختمان های صنعتی عرض هر مسیر و عبور پرسنل را براساس تعداد کل پرسـنل ک
: نیز می توان در نظر گرفت ، در اين صورت 

cm120پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 100واحدهايی که تا ✓
cm180پرسنل دارند عرض معمولی مسیر 200واحدهايی که تا ✓
cm240پرسنل دارند عرض معمولی مسیر500واحدهايی که تا ✓
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بهیرناپذنفوذونزنزنگموادازآنهاجنسوبودهگندزداییوشستشوقابل✓
بآ

بهجوندگانوحشراتورودازجلوگیریبرایو(Sealed)شدهچفتبخوبیدرها✓
(باشدکفباسطحهمدرهازيرينناحیه)شوندبستهخوبی

پلیمريپایهباهایشیشهازالامکانحتیبودنایشیشهصورتدردرها✓
.شوندسازيایمنچسبتوسطوياشوداستفاده

وبازخودکاربطوربايد(Unclean)ناپاكمحیطبهشدنبستهوبازصورتدر✓
.شوندبسته

درها
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زنگ نزن و از مواد دربهاجنس 
یب و غیر چوبنفوذ ناپذیر به آ
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:بسته شدن دربها بدون دخالت دست

چشم الکترونیکی✓

جك متناسب با وزن درب✓

فنر درب بند✓



155

بستهخوبیبهجوندگانوحشراتورودازجلوگیریبرایو(Sealed)شدهچفتبخوبیدرها
(شوددرزگیریخوبیبهدربهایکنارهوباشدکفباسطحهمدرهازيرينناحیه)شوند

Pestبراینواریهایپردهياهواپردهازاستفاده Control
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پنجره ها

بوده و نظافت و ضدزنگ، قابل شستشو، اندازه مناسبکلیه پنجره ها بايد دارای ✓
ن به داخـل سـالورود و تجمع گرد و غبار و آلودگی به گونه ای طراحی شود که از 

.تولید ممانعت نمايد

ایمان توسط چسبويا استفاده شودشیشه هاي با پایه پلیمري حتی الامکان از ✓
.داخل ماده غذايی نريزدشکستنبه گونه ای که هنگام ،سازی شوند

در زير تجمع آب داشته باشد تا از درجه 45شیب لبه پنجره ها به طرف داخل بايد ✓
ممانعـت آلودگی هاا آن و همچنین تجمع مواد مختلف و زنگ زدگی پايه پنجره و 

.باشدنظافت آن آسان و ساده شود و 
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لبه پنجره ها بـه طـرف داخـل 
داشـته درجاه 45شیب بايد 

در زيـر تجماع آب باشد تا از 
و آنزنگ زدگی پايه پنجره و 

همچنین تجمع مواد مختلـف و 
ممانعـت شـود و آلودگی هاا 

نظافاات آن آسااان و ساااده 
همچنین از ايجاد محلـی.باشد

وسایل اضافیبرای قرار دادن 
.خودداری گردد
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لزوموهاپنجرهازفرآوریمحلفاصله
وگردورودازجلوگیریبرایآنهاازحفاظت

غذايیموادبهآلودگیوخاک
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شوداستفادهسالمو مش ريز با توریبرای جلوگیری از ورود حشرات از 
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در جايی که فاصله پنجره تـا محـل عملیـات
فــرآوری کــم باشــد بــه منظــور جلــوگیری از 

، داخل ماده غـذايیبهريزش تکه های شیشه 
ا شیشه هااي بااز شیشه،شکستنهنگام 

توساطويـا اسـتفاده شـودپایه پلیماري 
.سازی شوندچسب ایمن 
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کف

و ن خلل بدو، صاف ، غیر لغزنده، نفوذ ناپذيرو مقاومکف واحد تولیدی بايد کاملاً ✓
.باشدفرج، ترك و شیار 

جمع آب در باشد تا از تمسیر فاضلاب کافی به سمت شیبقابل شستشو و دارای ✓
.سطح کف واحد تولیدی جلوگیری شود

انجام اسیدی و يا قلیايی PHدرمحلهايی که نگهداری و آماده سازی مواد خام با ✓
فاده اسـتمقاوم  به اسـید و قلیـا می گیرد، درساختار کف از پوششهای مناسب و 

.شود

از سنگینی ناشیتحمل فشار پی ريزی کف سالن و انبارها بايد بگونه ای باشد که ✓
.وارده برآنرا داشته باشدماشین آلات و بار 
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ديوار

دارای بايد صاف ، بدون ترك، بدون خلل و فرج، قابل شستشو و گنـدزدايی بـوده و✓

.رنگ روشنی باشند

.يا کف واحد تولیدی بدون زاويه باشندمحلهای اتصال به ديوار همجوار✓

.ندباشو ضد آب کلید و پريزهای تعبیه شده روی ديوار بايد قابل تمیز کردن ✓

، در نـدباشد که از لانه گزينی جوندگان ممانعـت نمايساخته شده ديوارها بگونه ای ✓

.اين خصوص بايد از ساختن ديوارهای دو جداره اجتناب کرد

درمحلهای عبور لیفتراك، جهـت حفاظـت ديوارهـای سـاختمان کارخانـه درمقابـل ✓

لـی در اين مورد اصـل ک. ) صدمات لیفتراك بايد از حفاظهای مناسب استفاده گردد

(قابلیت شستشو و نداشتن زاويه بايد رعايت گردد
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سقف

گی داشته و جهت جلوگیری از ورود اجزاء خارجی  يا هرگونه آلودارتفاع کافی بايد ✓

.داشته باشدقابلیت تمیز کردن به محصول 

و مانع تجماع گارد و خااکمقاوم بوده و نفوذ یا لانه گزینی حشرات در برابر ✓

.شده و امکان رشد قارچها در سطوح آن به حداقل برسدبخارات آب 

مـی برای فرمولاسیون و تهیه محصول اسـتفادهتانکهاي رو باز در واحدهايی که از ✓

ازی شود بايد کلیه تیرها ، لوله ها يا ساير اجزای ساختمان زير سـقف کـاذب جـا سـ

قابـل شستشـو و ( COVER)پوشش شوند و يا آنکه درقسمت بالای خط تولید از 

.تمیز کردن استفاده شود

.بین ديوارها با سقف توجه شودفاصله و فضاي باز به عدم وجود ✓
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آبروها

کـار مناسبی بر خلاف جريانشیبمورد قبول و کشش پساببايد دارای ✓
باشد همچنین  حتـی المقـدور از سـاختن( از محل تمیز به محل آلوده) 

. آبروهای عمیق بايد اجتناب کرد زيرا تمیزکردن آنها مشکل می باشد

امـا اگـر در . از راه آبهای روباز تا آنجا کـه امکـان دارد، بايـد اجتنـاب شـود✓
دایی تمیاز وگنادزد، بايستی بسهولت وواحدی به ناچار از آنها استفاده ش

پوشش و محافظ روی آب روها بايد از جنس مقاوم ،. کردن آنها تامین شود
.باشدمشبك و به گونه ای باشد تا برداشتن و حمل و نقل آن آسان 
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از کانال زهکشی متر 6هیچ نقطه ای ازکف سالن تولید نبايد بیش از ✓
.فاصله داشته باشد

درکلیــه مجراهــای خروجــی زهکشــی ، بايــد تمهیــداتی بــه منظــور ✓
بـه سـالن تولیـد جلوگیري از ورود جوندگان و حشرات  ماوذي 

.ايجاد نمود

ات برای شرايط اضطراری تجمع پساب درسـطح کارخانـه بايـد امکانـ✓
تقـال از کارخانه وانپمپ براي تسهیل خروج پساب مناسبی نظیر 

.به لوله های فاضلاب وجود داشته باشد

یری برای جلـوگ( دریچه هاي یکطرفه )استفاده از اتصالات مناسب ✓
.از برگشت مجدد آب به سالن های  تولید الزامی می باشد

آبروها
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عدم اتصال پساب خروجی به راه آب انتقال✓

پساب و فاضلاب
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عدم وجود پوشش مشبك بر روی آبرو✓

عدم نظافت آبروها و انتشار آلودگی در محیط فرآوری✓
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21

روشنایی

اشـند و حفاظت شـده بشکستگیلامپها بايد به طور مناسبی در برابر 

بـوده و بايـد  قابـل ( از جـنس نشـکن ) حفاظ و قاب مناسب دارای 

های مقـدار روشـنايی مـورد نیـاز بخشـ. باشندشستشو و تمیز کردن 

:مختلف عبارتند از

لوکس540در تمام مکانهای بازرسی و کنترل ✓

لوکس220محیط های کاری ✓

لوکس110ساير نقاط ✓
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تهویه

اههای کلیه سالنها، انبارها و سرويسـهای بهداشـتی و کـارگری بايـد دارای دسـتگ✓

ور و متناسب با حجم مکانهای مذکسرمایشو گرمایشمناسب و وسايل تهویه

.تغییرات درجه حرارت با توجه به فصول سال باشند

وجود تهويه کافی و مناسب سـبب مـی گـردد کـه بخـار آب از سـاختمان واحـد ✓

.جلوگیری بعمل آيداشباع بخار آب تولیدی خارج شده و از 



21

تمــامی شــکافها و منافــذی کــه در ســقفها و قســمتهای فوقــانی ✓
ه ساختمان به منظور ورود وخروج هوا تعبیه شده اند، بايد مجهز ب

بـوده تـا از ورود جونـدگان و پرنـدگانبادگیر و توري سایمی 
ود که ممانعت بعمل آيد و در انتخاب توريهای سیمی بايد دقت ش

نافـذ تا گرد و غبار با  مسدود کردن مخیلی ریز نباشد منافذ آن 
همچنـین نصـب و سـاختار . مانع خـروج بخـار آب و هـوا نشـود

.ودبه ساختمان شمانع ورود باران هواکشها بايد طوری باشد که 
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177

تصفیه فاضلاب
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تصفیه آب

طوربهدبايشستشووتولیدسیستمدراستفادهقابلوآشامیدنجهتمصرفیآب✓

توسطسالدربار2حداقلوگیردقرارآزمايشموردتولیدیواحدتوسطمستمر

آزمايششیمیاییومیکروبینظرازمربوطهاستانتايیدمورديامرجعآزمایشگاه

.شودنگهداریآنمستنداتتمامیوباشدرسیدهتايیدبهوشده

بهيراناملیاستانداردنظرتجديدآخرينبامطابقبايدآن،شیمیاییويژگیهای✓

لیماستانداردنظرتجديدآخرينبامطابقآنمیکروبیويژگیهایو1053شماره

.باشد1011شمارهبهايران
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آب از حداکثر میـزانسختی کل چنانچه ، آب چاهدر صورت استفاده از ✓
و یر سختی گمنبع ذخیره آب بايد مجهز به بالاترباشد، mg/l500مجاز 

نده پیوسـته ضد عفونی کنيا سیستمکلریناتور) دستگاه ضد عفونی آب 
.قابل قبول و مورد تايید مرجع ذيصلاح بهداشتی باشد( 

سانتی گراد آب مناسـب درجه65درجه حرارت شستشوجهت مقاصد ✓
سانتیگراد و به مدت درجه80آب گرم عفونیاست و جهت مقاصد ضد 

.دقیقه موثر است2بیش از 

کـردن تجهیـزات ، گنادزداییدار جهـت کلاردرصورت استفاده از آب ✓
باشد و زمان تماس با کلر و سـطح کلـر آزاد ppm250غلظت کلر بايد 

.بايد به طور مرتب کنترل شود

د و بـه مورد استفاده در فرآيند تولید بايد از آب شرب تهیه شـده باشـیخ✓
یاه آلاودگی ثانوقرار گیرد که از تولید ، مورد مصرف و ذخیره نحوی 

.آن جلوگیری شود
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ودنیآشامیآبکشیلولهتفکیك
رد،سوگرمآبشستشو،تولیدی،

رنگازاستفادهبا...وبخار
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سرویسهاي بهداشتی

13همادمطابقنیازموردتعدادبهمجزاتوالتودستشويیمردوزنکارگرانبرایايدب✓
:باشدداشتهوجودذيلشرحبهبهداشتیوآرايشیآشامیدنی،خوراکی،موادقانون

دستشويیيكوتوالتيكنفر1-5برای✓

(دستگاه3کدامهرازنفر25)دستشويیيكتوالت،يكنفر10هرازاءبهنفر6-25برای✓

(دستگاه5کدامهرازنفر50)دستشويیيكتوالت،يكنفر15هرازاءبهنفر26-55برای✓

(دستگاه7کدامهرازنفر100)دستشويیيكتوالت،يكنفر20هرازاءبهنفر56-115برای✓

(دستگاه13کدامهرازنفر250)دستشويیيكتوالت،يكنفر25هرازاءبهنفر116-266برای✓

دستشويیيكتوالت،يكاضافینفر30هرازاءبهبالابهنفر266از✓
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اظتحفحشراتنفوذبرابردروبودهخودکاربايدتوالتهامحوطهورودیدر✓
.استضروری(تانكفلاش)شستشومخزنوجود،شود

درنبايدوبرسدحداقلبهمحیطدرآلودگیکهباشندمحلیدربايدتوالتها✓
.شودبازهاانباروتولیدسالنسمتهبتوالت

.باشدتوریدارایوآزادفضایبهمشرفتوالتپنجره✓

.باشدآنحجمبامتناسبمکانیکیهواکشدارایتوالت✓

.باشدپدالیدردارزبالهسطلدارای✓



184

بهداشت فردي
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(ناسان مدیران و کارشحتی ) دارای کارت بهداشتی معتبر باشند بايد کلیه کارکنان ✓
.برای آنها الزامی است ( GHP) اصول بهداشت فردي درضمن گذراندن دوره های ✓

ماهدکو جیابفاقاد،  روشنبه رنگ تمیزو مناسبدارای لباس بايدکلیه کارگران✓
.بوده و يك جیب در داخل لباس داشته باشدبیرونی

دایی شسته و گنادزبه سالن فرآوری می بايست دستهای خود را قبل از ورود کارگران ✓
فاده ديگـر اسـتساعت، انگشتر و هر وسیله زینتای در محیط کـار از همچنین  . کنند

.ننمايند

و در عبـور کننـد( های مربوط حوضچه) بعد از شستشو و گند زدايی دستها از پاشويی ✓
. اينـدداخل سالن تولید استفاده نمکفشهاي مخصوص صورت عدم استفاده از حوضچه از 

عفونی اين حوضچه ها بايد به نحوی باشد که کف کفش به طور کامل به محلول ضدعمق
عبور ازآن آن بايد طوری درنظر گرفته شود که کلیه کارگران مجبور بهابعاد. آغشته شود

.باشند

، ماسک، دبنپیشکارگرانی که در ارتباط مستقیم با فرآوری محصول می باشند بايد از ✓
.مايند، تمیز ، بهداشتی و به رنگ روشن استفاده ن( ترجیحاً يك بار مصرف )دستکش

رآوری ، خوردن و آشامیدن و کشیدن سیگار در کلیه محل هايی که مرتبط با قسمتهای فـ✓
.بسته بندی ، حمل و نقل و نگهداری می باشند ممنوع می باشد



186



187

آموزش رفتار بهداشتی
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وترانگشمانندزيورآلاتازاستفادهعدممنظوربه
بايستمیفرآوریوتولیدمحوطهدر...

شودفراهمنیزنیازموردزيرساختهای
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کنترل آفات
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ارزيابی ريسك 
Pest Control
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گرمخانه ها/ سردخانه ها / انبارها 
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رعايت فاصله کذاری از ديوار در 
چیدمان انبار به منظور پايش 

C&D وPest Control
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اسايی باشندکلیه کالاها در انبار از لحاظ تايید، عدم تايید، قرنطینه می بايست قابل شن✓

وFEFO(First Expire Date First Out)رعايت اصول ✓
LIFO(Last In First Out)
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ش گرددهر کجا لازم باشد می بايست دما، رطوبت و ساير پارامترهای کنترلی پاي
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سطوح و تجهیزات
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يقسمتهاي تولید و فرآور
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199



200



201
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تعمیر و نگهداري

بیراثرباستممکنکهمشکلاتیازپیشگیریودستگاهنگهداریجهت
PMروشازآيدپیشدستگاههابرایتوجهی اين.شودمیاستفاده1
داشتهدوجوتولیدیواحددربايستمیکهلیستیچكتوسطسیستم

رفتهگقراربازرسیموردمستمرطوربهدستگاههاکهکندمیاعلامباشد
.گرددمیبرطرفلزومدرصورتوبررسیموردمشکوكمواردو

1) Preventive Maintenance
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شستشو و ضدعفونی
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راحل  آن  با استفاده از يك جدول مستقل، شستشو و گندزدايی برای هر دستگاه مشخص می شود که م-
:عبارتند از 

( Brushing )جرم زدايی با استفاده از برس -

شستشو با آب-
(دتر جنت) شستشو با مواد شوينده-
شستشو مجدد با آب-
ضد عفونی در صورت نیاز-
آبکشی-

: برای شستشو  و گندزدايی کردن می توان از ترکیبات زير استفاده نمود
بی کربنات سديم-
آبدونکربنات سديم ب-
تری فسفات سديم-
درجه سانتی گراد85الی 80آب گرم با دمای -
سود کاستیك-
ترکیبات کلر-
اسید نیتريك-
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:....کد مدرک
: ......تاریخ

C&Dبرنامه  ....شرکت 

ضدعفونی شستشو پاکسازی

ها 
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:نام و امضا تايید کننده :نام و امضا تهیه کننده

ونیبرنامه شستشو و ضدعف
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آزمایشگاه کنترل کیفیت



سیستم قابلیت ردیابی 8-3
و کنندگانتامینطرفازواردهموادفردبهمنحصرشناسايیتوانايیبايدرديابی،سیستم
تمسیساجرایوايجادهنگام.سازدپذيرامکانرانهاییمحصولتوزیعاولیهمسیر
:شودگرفتهنظردرحداقلعنوانبهبايدزيرمواردرديابی

هايی؛نمحصولدرخصوصنیمه ساختهمحصولاتوترکیباتمواد،بهر هایارتباط-الف
محصولات؛/موادبازکاری-ب
.نهايیمحصولتوزيع-ج
مشتری،ومقرراتیقانونیاعمالقابلالزاماتنمايدکهحاصلاطمینانبايدسازمان

.باشدشدهشناسايی
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سیستم قابلیت ردیابی 8-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی شناسايی و رديابی-
روش اجرايی انبارش-
فراخوان محصولروش اجرايی -
-...



آمادگی و واکنش اضطراري -8-4

کلیات8-4-1
یتوضعبهواکنشدراجرائیروش هایکندحاصلاطمینانبايدبالاردهمديريت

انسازمنقشوغذائیموادايمنیبرمی تواندکهبالقوه ایحوادثواضطراریهای
.می گردداجراوجاریباشد،گذارتاثیرغذايیموادیزنجیرهدر

.شودنگهداریوايجادحوادثوموقعیت هااينمديريتبرایبايدمدوناطلاعات
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آمادگی و واکنش اضطراري -8-4

حوادثواضطراریمواردبهرسیدگی8-4-2
:بايدسازمان

:طريقازواقعیحوادثواضطراریموقعیت هایبهدادننشانواکنش-الف
اعمالقابلمقرراتیوقانونیالزاماتاينکهازاطمینانحصول-1

؛شده اندشناسايی
سازمانی؛درونرسانیاطلاع-2
ذیعمراجمشتريان،نظیرتامین کنندگان،)سازمانیبرونرسانیاطلاع-3

؛(رسانه هامقتضی،صورتدرصلاح
دتشبامتناسباضطراری،موقعیتتبعاتکاهشبرایاقدامیدادنانجام-ب

غذائی؛موادايمنیبالقوهپیامدوحادثهيااضطرار
؛دوره ایصورتبهاجراییروش هايآزمونباشد،عملیکهصورتیدر-ج
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آمادگی و واکنش اضطراري -8-4

وبازنگریآزمونيااضطراریموقعیتحادثه،هروقوعازبعدرامدوناطلاعات-د
.نمايدآوریبه روزنیازصورتدر

وغذائیموادايمنیرویمی تواندکهاضطراریموقعیت هایازمثال هائی-يادآوری
ازاستعبارتبگذاردتاثیرتولیديا
طبیعی،بلايای✓
محیطی،زيستحوادث✓
میکروبی،تروريسم✓
کار،محیطحوادث✓
عمومیسلامتیاضطراریشرايط✓
.سرمايشتامینيابرقآب،مثلضروریخدماتقطعنظیرحوادثسايرو✓
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آمادگی و واکنش اضطراري -8-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
طرح واکنش در شرايط اضطراری-
سوابق مانور اثربخشی واکنش در شرايط اضطراری-
-...



کنترل خطر -8-5

خطرتحلیلوتجزيهعملیاتی کردنبرایمقدماتیمراحل8-5-1
کلیات8-5-1-1

موادیایمنتیمتوسطبايداولیهمدوناطلاعاتخطر،تحلیلوتجزيهانجامبرای
اماد،باشزيرمواردشاملبايدکاراين.گرددبه روزآوریونگهداریگردآوری،غذائی

:شوندنمیآن هابهمحدودتنها
مشتری؛ومقرراتیقانونیاعمالقابلالزامات-الف
سازمان؛تجهیزاتوفرآيندهامحصولات،-ب
.یغذائموادايمنیمديريتسیستمبامرتبطغذائیموادايمنیخطرات-ج
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ایمنی مواد غذاییتیم 

214

جانبهدچندانشوتجربهازترکیبیبايدغذايیموادايمنیتیم
غذايیموادايمنیمديريتسیستماجرایوطراحیزمینهدر

.دنباشداشته
عاتاطلاخطر،تحلیلوتجزيهانجامبرایبايستمیتیماين

اين.کنندبه روزآوریونگهداریگردآوری،راایاولیهمدون
:دشونمیآن هابهمحدوداماباشد،زيرمواردشاملبايدموضوع

مشتری؛ومقرراتیقانونی،الزامات-الف
سازمان؛تجهیزاتوفرآيندهامحصولات،-ب
بامرتبطغذائیموادايمنیخطرات-ج

.غذائیموادايمنیمديريتسیستم
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کلیات مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خطر8-5-1-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
صورتجلسات تیم ايمنی مواد غذايی-
قراردادها و توافقات با مشتریالزامات قانونی و -
لیست مرجع محصولات و مواد اولیه-
ل ارزيابی مخاطراتجدو-
-...



طر مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خ-8-5-1

محصولباتماسدرموادوترکیباتاولیه،موادويژگی های8-5-1-2
براییغذائموادايمنیبامرتبطمقرراتیوقانونیالزاماتهمهکهنمايدحاصلاطمینانبايدسازمان

درمدوناطلاعات.استشدهشناسايیمحصولباتماسدرموادوترکیباتاولیه،موادهمه
وتجزيهانجامبراینیازموردحددررامحصولباتماسدرموادوترکیباتاولیهموادهمهخصوص

:اقتضاحسببرزير،مواردجملهازکندنگهداری(2-8-8بهرجوع)خطرتحلیل
فیزيکی؛وشیمیايیبیولوژيکیهایويژگی-الف
کمکی؛وجايگزينموادياافزودنیموادشاملشده،فرمولهموادترکیب-ب
؛(گیاهیيامعدنیحیوانینظیر)منشأ-ج
؛(پیدايش)مکانیمنشاء-د
تولید؛روش-ه

تحويل؛وبسته بندیروش-و
ماندگاری؛زمانوانبارششرايط-ز
فرآوری؛يامصرفازپیشجابجايیياوآماده سازی-ح
 شدهخريداریترکیباتوموادويژگی هایياغذائیموادايمنیبامرتبطپذيرشمعیارهای-ط

.آن هانظرموردمصرفبامتناسب
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محصولباتماسدرموادوترکیباتاولیه،موادویژگی هاي8-5-1-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
شناسنامه مواد اولیه-
-...



طر مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خ-8-5-1

نهايیمحصولويژگی های8-5-1-3
نیايماعمالقابلمقرراتیوقانونیالزاماتهمهکهنمايدحاصلاطمینانبايدسازمان

.می شودشناسايیشود،تولیداستقرارکهنهاییمحصولاتهمهبرایغذائیمواد
نیازموردحددررانهايیمحصولاتهایويژگیخصوصدرمدوناطلاعاتبايدسازمان

بردراقتضاحسببروکندنگهداری(2-5-8بهرجوع)خطرتحلیلوتجزيهاجرایبرای
:باشدزيرمطالبیگیرنده

مشابه؛شناسائیيامحصولنام-الف
؛ترکیبات-ب
؛غذائیموادايمنیبامرتبطفیزيکیوشیمیايیبیولوژيکی،ويژگی های-ج
انبارش؛شرايطونظرموردماندگاریزمان-د
بندی؛بسته-ه
ی،جابجايدستورالعمل هایياوغذائیموادايمنیاصولبامطابقبرچسب گذاری-و

نظر؛موردمصرفوتهیه
.تحويلوتوزيع(های)روش-ز
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نهاییمحصولویژگی هاي8-5-1-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
شناسنامه محصولات-
-...



طر مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خ-8-5-1

نظرموردمصرف8-5-1-4
هرومعقولصورتبهنهايیمحصولانتظارموردکاربريشاملنظر،موردمصرف

نتظاراموردنادرستاستفادهواشتباهیاستفادهبجزناخواستهاستفادهگونه
مدوناطلاعاتعنوانبهوشدهگرفتهنظردربايدمعقولصورتبهنهايیمحصول

نگهداری(2-5-8بهرجوع)خطرتحلیلوتجزيهانجامبراینیازموردحددربايد
.شود

يدبامحصولهربرایاستفاده کننده/مصرف کنندهگروه هایمقتضی،صورتدر
.شودشناسايی
پذیربآسیگروه هايويژهبهشده،شناختهاستفاده کننده/مصرف کنندهگروه های

.شوندشناسايیبايدغذائیموادايمنیخاصخطراتبهنسبت
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نظرموردمصرف8-5-1-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
شناسنامه محصولات-
-...



طر مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خ-8-5-1
فرايندتوصیفوجرياننمودارهای8-5-1-5
جرياننمودارهایتهیه8-5-1-5-1

رده هایيامحصولاتبرایمدوناطلاعاتعنوانبهراجرياننمودارهایبايدغذائیموادایمنیتیم
.نمايدبه روزآوریونگهداریايجاد،غذائی،موادايمنیمديريتسیستمپوششتحتفرايندهایومحصول

لیلتحوتجزيهانجامهنگامجرياننمودارهای.دهندمیارائهرافرايندازتصويرینمايیجريان،نمودارهای
موردئیغذاموادايمنیخطراتبروزياافزايش،کاهشوقوع،احتمالارزيابیبرایمبنايیعنوانبهبايدخطر

.گیرندقراراستفاده
باشندجزئیاتدارایخطرتحلیلوتجزيهاجرایبرایکافیمقداربهوصحیحواضح،بايدجرياننمودارهای

.
:باشندزيرمواردشاملاقتضاحسببربايدجرياننمودارهای

عملیات؛درمراحلتعاملوتوالی-الف
شده؛سپاريبرونفرآيندنوعهر-ب
فرآيندینحمحصولاتوتاسیساتبندی،بستهموادفرآوری،کمکیموادترکیبات،اولیه،موادکهجايی-ج

شوند؛میجریانوارد
می شود؛انجامبازیافتوکاريبازکهجايی-د
حذفیاترخیصضايعات،وفرعیمحصولاتفرآيند،حینمحصولاتنهايی،محصولاتکهجايی-ه

.می شود

224



طر مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خ-8-5-1

محلدرجرياننمودارهایتايید8-5-1-5-2
در،کردهتايیدمحلدرراجرياننمودارهایصحتبايدغذائیموادایمنیتیم

.نمايندنگهداریمدوناطلاعاتعنوانبهونمودهآوریروزبهنیازصورت

225



226



227



228

جریاننمودارهاي8-5-1-5

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-OPCو تصديق تیم ايمنی
-...



طر مراحل مقدماتی براي عملیاتی کردن تجزیه و تحلیل خ-8-5-1

فرايندمحیطوفرايندهاتوصیف-8-5-1-5-3
مواردر،خطتحلیلوتجزيهاجرایبراینیازموردحدتابايدغذائیموادايمنیتیم
:نمايدتشريحرازير
غیرغذايی؛نواحیوغذابامرتبطنواحیجملهازاماکن،جانمايی-الف

مواد؛جريانوفرآوریکمكموادتماس،درموادوفرآوریتجهیزات-ب
ياو(وجودصورتدر)کنترلیاقداماتفرآيند،پارامترهایموجود،هایPRP-ج

دمواايمنیرویتواندمیکهاجرايیروش هایياشودمیاعمالکهگیریسخت
؛بگذارندتاثیرغذائی

هک(مشتريانيامقرراتیوقانونیمراجعالزاماتمانند)سازمانیبرونالزامات-د
.بگذاردتاثیرکنترلیاقداماتسخت گیریوانتخابرویتواندمی
بايداریکنوبتالگوهایيافصلیتغییراتازناشیتغییراتمقتضی،صورتدر

.گیرندقرارمدنظر
هدارینگمدوناطلاعاتبه عنوانوبه روزآوریمقتضیصورتدربايدتوصیف هااين

.شوند
229
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فرایندمحیطوفرایندهاتوصیف-8-5-1-5-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
مستندات داده های مقدماتی تحلیل خطر-
جدول ارزيابی مخاطرات-
-...



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

کلیات8-5-2-1
اطلاعاتمبنايبرخطرتحلیلوتجزيهيكبايدغذائیموادايمنیتیم

.هنددانجامدارند،شدنکنترلبهنیازکهخطراتیتعیینبرای،مقدماتی
ازرکیبیتمقتضیحسببرونمودهتضمینراغذائیموادايمنیبايدکنترلمیزان

.نمايداستفادهرانیازموردکنترلیاقدامات
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خطرتحلیلوتجزیهکلیات8-5-2-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
مستندات داده های مقدماتی تحلیل خطر-
جدول ارزيابی مخاطرات-
-...



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

قبولقابلسطوحتعیینوخطرشناسايی8-5-2-2
نوعباارتباطدرآن هاوقوعکهغذائیموادايمنیخطراتهمهسازمان8-5-2-2-1

ناسايیشبايدرامیرودانتظارمعقولصورتبهفرآيندمحیطوفرآيندنوعمحصول،
:باشدزيرمواردبرمبتنیبايدشناسايیاين.نمايدمدونو

؛1-5-8بندطبقبرگردآوري شدهداده هايومقدماتیاطلاعات-الف
تجربه؛-ب
داده هایاحتمال،میزانجملهازسازمانیبرونودروناطلاعات-ج

قبلی؛سابقهباداده هایسايروعملیداده هایهمه گیرشناسی،
کهغذائیموادايمنیخطراتدربارهغذازنجیرهازآمدهبدستاطلاعات-د

آمادهغذایوساختهنیم،محصولاتنهايیمحصولاتايمنیدراستممکن
.باشدگذارتاتیرمصرف

.مشتریالزاماتومقرراتیوقانونیالزامات-ه
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تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

235

مخاطرات بیولوژیکی احتمالی موجود در مواد غذایی

✓ Bacteria (non-spore-forming)
Brucella abortis
Brucella suis
Campylobacter spp.
Pathogenic Escherichia coli (E. coli 
0157:H7, EHEC, EIEC, ETEC, EPEC)
Listeria monocytogenes
Salmonella spp. (S. typhimurium, S. 
enteriditis)
Shigella (S. dysenteriae)
Staphylococcus aureus
Streptococcus pyogenes
Vibrio cholerae
Vibrio parahaemolyitcus
Vibrio vulnificus
Yersinia enterocolitica

✓ Viruses

Hepatitis A and E
Norwalk virus group
Rotavirus 

✓ Bacteria (spore-
forming)

Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Bacillus cereus 

✓ Protozoa and 
parasites

Cryptosporidium parvum
Diphyllobothrium latum
Entamoeba histolytica
Giardia lamblia
Ascaris lumbricoides
Taenia solium
Taenia saginata
Trichinella spiralis



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

236

مخاطرات شیمیایی احتمالی موجود در مواد غذایی
✓ Added chemicals

Agricultural chemicals
· Pesticides
· Fertilizers
· Antibiotics
· Growth hormones
Prohibited substances
· Direct
· Indirect
Toxic elements and compounds
· Lead
· Zinc
· Cadmium
· Mercury
· Arsenic
· Cyanide
Food additives
Contaminants
· Lubricants
· Cleaners
· Sanitizers
· Coatings
· Paints
· Water or steam treatment chemicals
· Pest control chemicals 

✓ From packaging materials

Plasticizers
Vinyl chloride
Printing/coding inks
Adhesives
Lead
Tin

✓ Naturally occurring chemicals 

Mycotoxins (e.g. aflatoxin)
Scombrotoxin (histamine)
Ciguatoxin
Mushroom toxins
Shellfish toxins
· Paralytic shellfish poisoning (PSP)
· Diarrhoeic shellfish poisoning 
(DSP)
· Neurotoxic shellfish poisoning 
(NSP)
· Amnesic shellfish poisoning (ASP)
· Pyrrolizidine alkaloids
· Phytohaemagglutinin

✓ Radio nokleids ( from 
irradiation )



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

237

مخاطرات فیزیکی احتمالی موجود در مواد غذایی

✓Metal

✓Glass

✓Wood

✓ Stones

✓Bone chips

✓ Jewelry



238

:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابل مخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ت شیر خام گوسفند
دریاف

وجود : ف
جسم خارجی 

غالبا کاه و ) 
)...
:ش

وجود 
نآفلاتوکسی

وجود: ش
یكآنتی بیوت

وجود : ب
پاتوژنها
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ي
نگهدار

ي ذخیره
شیر خام در تانکها

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

تکثیر: ب
پاتوژنها
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ن شیر
پاستوریزاسیو

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

ماندنباقی: ب
ن و از بین نرفت
پاتوژنها



شناسایی و ارزیابی مخاطرات
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تشريح دقیق مخاطره✓

(ونپاستوریزاسی، تانک نگهداري شیر خام، دریافت شیر خام)
فتن باقی ماندن و از بین نر، تکثیر پاتوژنها، وجود پاتوژنها)

(پاتوژنها

تفکیك خطر از عامل خطر و شاخص خطر✓
(PHرطوبت، اسیديته، )



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

يعتوزفرآوری،اولیه،مواددريافتنظیررا(هائی)مرحلهبايدسازمان8-5-2-2-2
ايافزايشبروز،باشد،داشتهوجودآنجادرمی تواندايمنیخطرهرکهتحويلو

.کندشناسايینمايد،مقاومت
:گیردنظردررازيرمواردبايدسازمانخطرات،شناسايیهنگام

غذا؛زنجیرهدربعدیوقبلیمراحل-الف
جريان؛نمودارمراحلهمه-ب
.افرادوفرآيندمحیطخدمات،/تاسیساتفرآيند،تجهیزات-ج
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تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

ذائیغموادايمنیشناسايی شدهخطرهرقبولقابلسطحبايدسازمان8-5-2-2-3
.کندتعییننهايیمحصولبرایامکانصورتدررا

:بايدسازمانقبول،قابلسطحتعیینهنگام
الزاماتوکاربردقابلمقرراتیقانونیالزاماتاينکهازاطمینانحصول-الف

شود،میشناسايیمشتری
نهايی؛محصولنظرموردمصرفگرفتننظردر-ب
.دیگرمرتبطاطلاعاتنوعهرگرفتننظردر-ج
تیدرسدلیلوقبولقابلسطوحتعیینخصوصدرمدوناطلاعاتبايدسازمان
.کندنگهداریراقبولقابلسطوح
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابل مخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ت شیر خام گوسفند
دریاف

وجود : ف
جسم خارجی 

غالبا کاه و ) 
)...

منفی

:ش
وجود 
نآفلاتوکسی

Max

0.1 ppb

وجود: ش
یكآنتی بیوت

منفی

وجود : ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد 
ملی ايران 
به شماره 

19699
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ي
نگهدار

ي ذخیره
شیر خام در تانکها

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

-

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

منفی

تکثیر: ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد
ملی ايران
به شماره 

19699
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ن شیر
پاستوریزاسیو

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

-

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

منفی

ماندنباقی: ب
ن و از بین نرفت
پاتوژنها

منفی
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قبولقابلسطوحتعیینوخطرشناسایی8-5-2-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول ارزيابی مخاطرات-
-...



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

خطرارزيابی8-5-2-3
قبولابلقسطوحتاخطرکاهشياپیشگیریآيااينکهتعیینبرایبايدسازمان

رخطارزيابیيكاست،ضروریغذايی،موادايمنیشدهشناسايیخطرهربرای
.دهدانجام

:بهتوجهباکندارزيابیراغذائیموادايمنیخطرهربايدسازمان
؛کنترلیاقداماتاعمالازپیشنهايیمحصولدرآنوقوعاحتمال-الف
بهوعرج)نظرموردمصرفباارتباطدرسلامتیبرنامطلوبتاثیراتشدت-ب
8-5-1-4).

.کندشناسايیراغذائیموادايمنیبارزخطراتهمهبايدسازمان
اطلاعاتانبه عنوبايدخطرارزيابینتايجوتوصیفبايداستفادهموردبررسیروش
.شودنگهداری،مدون
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تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

249

Risk Assessment Matrix
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابل مخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ت شیر خام گوسفند
دریاف

وجود : ف
جسم خارجی 

غالبا کاه و ) 
)...

-236منفی

:ش
وجود 
نآفلاتوکسی

Max

0.1 ppb

4312✓

وجود: ش
یكآنتی بیوت

✓339منفی

وجود : ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد 
ملی ايران 
به شماره 

19699

4416✓
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ي
نگهدار

ي ذخیره
شیر خام در تانکها

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

-----

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

✓339منفی

تکثیر: ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد
ملی ايران
به شماره 

19699

428-
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ن شیر
پاستوریزاسیو

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

-----

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

-326منفی

ماندنباقی: ب
ن و از بین نرفت
پاتوژنها

✓4312منفی
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خطرارزیابی8-5-2-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول ارزيابی مخاطرات-
-...



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2
کنترلی(های)اقدامبندیدستهوانتخاب8-5-2-4
توانائیکهیکنترلاقداماتازترکیبیياکنترلیاقدامخطر،ارزيابیمبنایبربايدسازمان8-5-2-4-1

راشدهصمشخقبولقابلسطحتاغذائیموادايمنیشدهشناسايیبارزخطراتکاهشياپیشگیری
.نمايدانتخابدارد،

رجوع)،(هاOPRP)عنوانبهاستقرارکهرامنتخبشدهشناسايیکنترلی(های)اقدامبايدسازمان
.نمايددسته بندیشوند،مديريت(11-3بهرجوع)،(هاCCP)يا(30-3به

رلیکنتاقداماتازيكهربرای.شودانجامنظام مندرويکردیازاستفادهبابايدبندیدستهاين
:گیردانجامزيرشرحبهارزيابیيكبايدمنتخب

آن؛عملکرددرخطااحتمال-الف
:باشدزيرمواردشاملبايدارزيابیاينآن،عملکرددرخطاصورتدرپیامدشدت-ب

غذائی؛موادايمنیشدهشناسايیبارزخطراترویتاثیر-1
کنترلی؛اقدامهایسايربهنسبتمکانیموقعیت-2
شود؛میاعمالوايجادقبولقابلسطحیتاخطراتکاهشبرایويژهطوربهآنآيا-3
.استکنترلیاقدامهایترکیبازبخشیيامنفرداقداميكآنآيا-4
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابل مخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ت شیر خام گوسفند
دریاف

وجود : ف
جسم خارجی 

غالبا کاه و ) 
)...

بازرسی چشمی حین دريافت--236منفی
خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-

بازرسی چشمی 
حین دريافت

:ش
وجود 
نآفلاتوکسی

Max

0.1 ppb

آزمون دوره ای محموله دريافتی-✓4312
خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-
تعیین داده های خريد-
ارتباطات برون سازمانی موثر-

خريد از تامین 
کننده معتبر

وجود: ش
یكآنتی بیوت

آزمون محموله دريافتی-✓339منفی
خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-
تعیین داده های خريد-
ارتباطات برون سازمانی موثر-

آزمون محموله 
دريافتی

وجود : ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد 
ملی ايران 
به شماره 

19699

آزمون شاخصهای کنترلی محموله -✓4416
دريافتی

خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-
تعیین داده های خريد-
ارتباطات برون سازمانی موثر-

آزمون 
شاخصهای 

کنترلی
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ي
نگهدار

ي ذخیره
شیر خام در تانکها

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

-------

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

و C&Dطرحريزی برنامه مناسب -✓339منفی
آبکشی مناسب

آموزش پرسنل-
سازمانی موثردرونارتباطات -

طرحريزی برنامه 
و C&Dمناسب 

آبکشی مناسب

تکثیر: ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد
ملی ايران
به شماره 

19699

داشتن شیر خام در دمای سرد نگه--428
مناسب

آموزش پرسنل-
کالیبراسیون ترمومتر-
سازمانی موثردرونارتباطات -
تعمیر و نگهداری مناسب دستگاهها-

سرد نگه داشتن 
شیر خام در دمای 

مناسب



257

:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ن شیر
پاستوریزاسیو

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

-------

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

و C&Dطرحريزی برنامه مناسب --326منفی
آبکشی مناسب

آموزش پرسنل-
سازمانی موثردرونارتباطات -

طرحريزی برنامه 
و C&Dمناسب 

آبکشی مناسب

ماندنباقی: ب
ن و از بین نرفت
پاتوژنها

فرآيند حرارتی مناسب برای -✓4312منفی
پاستوريزاسیون

آموزش پرسنل-
کالیبراسیون ترمومتر-
سازمانی موثردرونارتباطات -
تعمیر و نگهداری مناسب دستگاهها-

فرآيند حرارتی 
مناسب برای 
پاستوريزاسیون



تجزیه و تحلیل خطر -8-5-2

يابیارزشاملبايدنظام مندرويکردیکنترلی،اقدامهربرایهمچنین8-5-2-4-2
:باشدزيرمواردسنجیامکان

لقابکنترلیمعیارهايياوگیریاندازهقابلبحرانیحدودايجاد-الف
مشاهده؛قابل/گیریاندازه

معیارهایياوبحرانیحدآندرکهخطايینوعهريافتنبرایپايش-ب
می ماند؛باقیمشاهدهقابل/وگیریاندازهقابلاقدام

.خطاصورتدراصلاحاتموقعبهاجرای-ج
عنوانبهدبايکنترلیاقداماتدسته بندیوانتخابنتايجوتصمیم گیریفرآيند

.شودنگهداریمدوناطلاعات
ویرمی تواندکه(مشتریومقرراتیقانونی،الزاماتنظیر)برون سازمانیالزامات
مدونعاتاطلاعنوانبهبايدنیزبگذارداثرکنترلیاقداماتسخت گیریوگزينش

.شودنگهداری

258
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابل مخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ت شیر خام گوسفند
دریاف

وجود : ف
جسم خارجی 

غالبا کاه و ) 
)...

بازرسی چشمی حین دريافت--236منفی
خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-

بازرسی چشمی 
حین دريافت

-

:ش
وجود 
نآفلاتوکسی

Max

0.1 ppb

آزمون دوره ای محموله دريافتی-✓4312
خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-
تعیین داده های خريد-
ارتباطات برون سازمانی موثر-

خريد از تامین 
کننده معتبر

OPRP Plan

وجود: ش
یكآنتی بیوت

آزمون محموله دريافتی-✓339منفی
خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-
تعیین داده های خريد-
ارتباطات برون سازمانی موثر-

آزمون محموله 
دريافتی

OPRP Plan

وجود : ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد 
ملی ايران 
به شماره 

19699

آزمون شاخصهای کنترلی محموله -✓4416
دريافتی

خريد از تامین کننده معتبر-
آموزش پرسنل-
تعیین داده های خريد-
ارتباطات برون سازمانی موثر-

آزمون 
شاخصهای 

کنترلی

OPRP Plan
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ي
نگهدار

ي ذخیره
شیر خام در تانکها

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

--------

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

و C&Dطرحريزی برنامه مناسب -✓339منفی
آبکشی مناسب

آموزش پرسنل-
سازمانی موثردرونارتباطات -

طرحريزی برنامه 
و C&Dمناسب 

آبکشی مناسب

OPRP Plan

تکثیر: ب
پاتوژنها

مطابق 
استاندارد
ملی ايران
به شماره 

19699

داشتن شیر خام در دمای سرد نگه--428
مناسب

آموزش پرسنل-
کالیبراسیون ترمومتر-
سازمانی موثردرونارتباطات -
تعمیر و نگهداری مناسب دستگاهها-

سرد نگه داشتن 
شیر خام در دمای 

مناسب

-
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:کد فرمجدول ارزیابی مخاطرات.....شرکت 
:تاریخ

حد قابلمخاطراتOPCمرحله 
قبول

شدت 
خطر

احتمال 
خطر

ک
س

ری

اقدام کنترلی اقدامات کنترلیریسک بارز
اصلی

OPRP 

Plan/

HACCP 

Plan

ن شیر
پاستوریزاسیو

مخاطره ای : ف
دشناسايی نش

--------

:ش
آلودگی به 
باقیمانده 

شوينده های 
CIP

و C&Dطرحريزی برنامه مناسب --326منفی
آبکشی مناسب

آموزش پرسنل-
سازمانی موثردرونارتباطات -

طرحريزی برنامه 
و C&Dمناسب 

آبکشی مناسب

-

ماندنباقی: ب
ن و از بین نرفت
پاتوژنها

فرآيند حرارتی مناسب برای -✓4312منفی
پاستوريزاسیون

آموزش پرسنل-
کالیبراسیون ترمومتر-
سازمانی موثردرونارتباطات -
تعمیر و نگهداری مناسب دستگاهها-

فرآيند حرارتی 
مناسب برای 
پاستوريزاسیون

HACCP 

Plan
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کنترلی(هاي)اقدامبنديدستهوانتخاب8-5-2-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول ارزيابی مخاطرات-
-...



رلی کنترلی و ترکیب اقدامات کنت(هاي)صحه گذاري اقدام 8-5-3

انتظاردمورکنترل هایتوانمندیکهمنتخبکنترلیاقداماتبايدغذائیموادايمنیتیم
يدباگذاريصحهاين.کندگذاریصحهرا،می باشندغذائیموادايمنیبارز(های)خطر

نترلکبرنامهمشمولکهکنترلیاقداماتترکیبوکنترلی(هاي)اقداماجرايازپیش
،3-4-2،7-4-7بهرجوع)هاآندرتغییريازپسوشوندمی(4-5-8بهرجوع)خطر
.شودانجام(10-3
نظرردموکنترلبهنمی توانندکنترلی(های)اقدامکهدهدنشانگذاریصحهنتیجهاگر

رانترلیکاقدامهایترکیبوکنترلی(های)اقدامبايدغذائیموادايمنیتیميابند،دست
.کندمجددارزيابیواصلاح

رایبکنترلی(های)اقدامکنترلشواهدوگذاریصحهروشبايدغذائیموادايمنیتیم
.کندنگهداریمدوناطلاعاتعنوانبهرا،نظرموردکنترلبهدستیابی
رهایپارامتمثالبرایکنترلی(های)اقدامدرتغییراتیشاملتواندمیاصلاح-يادآوری
موادایبرتولیدفن آوريهایدر(هايی)تغییرياوهاآنترکیبياوگیریسختفرآيند،

.دباشنهايیمحصولموردنظرمصرفوتوزيعهایروشنهايی،محصولهایويژگیاولیه،
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کنترلیاقداماتترکیبوکنترلی(هاي)اقدامگذاريصحه8-5-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
الزامات قانونی و مشتری-
ج آزمون و سوابق تکوين محصولنتاي-
-...



(HACCP/OPRP)برنامه کنترل خطر -8-5-4

کلیات-8-5-4-1
.نمايدنگهداریواجراايجاد،راخطرکنترلبرنامهيكبايدغذائیموادايمنیتیم

زيراطلاعاتشاملبايدونگهداریمدوناطلاعاتبه عنوانبايدخطرکنترلبرنامه
:باشدOPRPياCCPهردرکنترلیاقدامهربرای

کنترلOPRPتوسطياCCPدرکهغذائیموادايمنی(های)خطر-الف
می شوند؛

OPRPبرایاقداممعیارياCCPدربحرانی(های)حد-ب

پايش؛اجرایروش های-ج
نشودبرآوردهاقداممعیار هایيابحرانیحدوداگرکه(اصلاحات)اصلاح-د

می گردد؛اجرا
اختیارات؛وهامسئولیت-ه
.پايشسوابق-و
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خطرکنترلبرنامهکلیات-8-5-4-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-HACCP/OPRP Plan

-...



(HACCP/OPRP)برنامه کنترل خطر -8-5-4

اقدامهایمعیاروبحرانیحدودتعیین8-5-4-2
.شودتعیینبايدهاOPRPبرایاقدامهایمعیاروهاCCPدربحرانیحدود
.شودنگهداریمدوناطلاعاتعنوانبهبايدهاآنتعیینمنطق

.باشدگیرياندازهقابلبايدهاCCPدربحرانیحدود
.ی شودنمتجاوزقبولقابلسطحازکهدهداطمینانبايدبحرانیحدودبامطابقت

.باشدمشاهدهقابلياگیریاندازهقابلبايدهاOPRPبرایاقدامهایمعیار
نمیاوزتجقبولقابلسطحازکهاينتضمینبهبايداقدام،معیارهایبامطابقت

.نمايد،کمكشود
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اقدامهايمعیاروبحرانیحدودتعیین8-5-4-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-HACCP/OPRP Plan
روش اجرايی کنترل کیفیت-
-...



(HACCP/OPRP)برنامه کنترل خطر -8-5-4

هاOPRPبرایوهاCCPدرپايشسیستم8-5-4-3

(های)اقدامترکیبياکنترلیاقدامهربرایپايشسیستميكCCPهردر
ماند،یمباقیبحرانیحدوددرکهخطایینوعهرکردنپیدامنظوربهکنترلی

دهشبرنامه ريزیگیری هایاندازههمهشاملبايدسیستماين.گرددايجادبايد
.باشدبحرانی(های)حدبهمربوط

(یها)اقدامترکیبياکنترلیاقدامبرایپايشسیستميك،OPRPهربرای
يجادابايداقدام،هایمعیارکردنبرآوردهدرخطاکردنپیدامنظوربهکنترلی

.گردد

مدوناطلاعاتبرگیرندهدربايدOPRPهربرایوCCPهردرپايشسیستم
:جملهازباشد،
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(HACCP/OPRP)برنامه کنترل خطر -8-5-4
سازد؛میفراهممناسبیزمانیچارچوبدررانتايجکهمشاهداتیياهاگیریاندازه-الف
استفاده؛موردپايشابزارهایوهاروش-ب

اندازهتصديقبرایمشابههایروشها،OPRPبرایيااجراقابلکالیبراسیونهایروش-ج
؛(7-8بهرجوع)معتبرمشاهداتياهاگیری

پايش؛تواتر-د
پايش؛نتايج-ه
پايش؛بهمربوطاختیارومسئولیت-و
.پايشنتیجهارزيابیبهمربوطاختیارومسئولیت-ز

رانیبححدوددرکهخطايیهربه موقعتشخیصقابلیتبايدپايشتواتروروش،CCPهردر
.(4-9-8بهرجوع)باشدداشتهمحصولراارزيابیوسازیجدابرایمی ماند،باقی

.دباشآنپیامدهایشدتوخطااحتمالبامتناسببايدپايشتواتروروش،OPRPهربرای
مثل)باشدمیمشاهداتازناشیفردیداده هایمبنایبرOPRPيكپايشکههنگامی
.شودپشتیبانیويژگی هاياهادستورالعملتوسطبايدپايشروش،(چشمیبازرسی
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هاOPRPبرايوهاCCPدرپایشسیستم8-5-4-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-HACCP/OPRP Plan

چك لیستهای پايش-
-...



(HACCP/OPRP)برنامه کنترل خطر -8-5-4

اقداممعیارهایوبحرانیحدودازعدولهنگاملازماقدامات8-5-4-4
-8بهرجوع)اصلاحیاقداماتو(2-9-8بهرجوع)اصلاحاتبايدسازمان

رامی شوندرویاقداممعیارهایيابحرانیحدودازعدولهنگامکهرا(9-3
:کهاينازباشدمطمئنبايدونمايدمشخص
بهرجوع)شوندنمیترخیصناايمنبالقوهمحصولاتترخیصعدم-الف

؛(8-9-4
شود؛میشناسايیانطباقعدممورد-ب

بحرانیحدودبهOPRPتوسطياCCPدرشدهکنترل(های)پارامتر-ج
می گردد؛براقدامهایمعیاريا
.شودمیجلوگیریمجددوقوعاز-د

بامطابقرااصلاحیاقداماتو2-9-8بندبامطابقرااصلاحاتبايدسازمان
.نمايداجرا3-9-8بند
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اقداممعیارهايوبحرانیحدودازعدولهنگاملازماقدامات8-5-4-4

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-HACCP/OPRP Plan

سوابق عدم انطباقها و اصلاحات و اقدامات اصلاحی-
-...



(HACCP/OPRP)برنامه کنترل خطر -8-5-4

خطرکنترلبرنامهاجرای8-5-4-5
انعنوبهراآناجرایشواهدونمودهحفظواجراراخطرکنترلبرنامهبايدسازمان

.نمايدنگهداری،مدوناطلاعات
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خطرکنترلبرنامهاجراي8-5-4-5

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-HACCP/OPRP Plan

شسوابق عدم انطباقها و اصلاحات و اقدامات اصلاحی و چك لیستهای پاي-
-...



ها و برنامه کنترل خطر PRPبه روزآوري اطلاعات در خصوص -8-6

روزهبنیازصورتدررازيراطلاعاتبايدسازمانخطر،کنترلبرنامهايجادپیدر
:کندآوری

محصول؛باتماسدرموادوترکیباتاولیه،موادهایويژگی-الف
نهايی؛محصولهایويژگی-ب
نظر؛موردمصرف-ج
.فرآيندمحیطوهافرآيندتشريحوجرياننمودارهای-د

روزبههنوز(هاPRP)ياوخطرکنترلبرنامهکهيابداطمینانبايدسازمان
.هستند
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خطرکنترلبرنامهوهاPRPخصوصدراطلاعاتروزآوريبه-8-6

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
-HACCP/OPRP Plan

صورتجلسات تیم ايمنی مواد غذايی-
مستندات داده های مقدماتی تحلیل خطر-
-...



کنترل پایش و اندازه گیري -8-7

وشپايدراستفادهموردتجهیزاتوروش هاکهاينبرمبنیشواهدی،بايدسازمان
و(هاPRP)بامرتبطگیریاندازهوپايشفعالیت هایبرایشدهتعیینگیریاندازه
.آوردفراهمهستند،مناسبخطرکنترلبرنامه

:بايداستفادهموردگیریاندازهوپايشتجهیزات
ردد؛گتصديقيا،کالیبرهاستفادهازپیشمشخصزمانیفواصلدر-الف
گردد؛مجددتنظیمياتنظیمنیازحسببر-ب
؛گرددشناسايیکالیبراسیون،وضعیتنمودنتعیینامکانبرای-ج
داشتهگهنمصونکنند،مینامعتبرراگیریاندازهنتايجکههايیتنظیماز-د

شود؛
.گردندمحافظتآسیبازوصدمهاز-ه
.شودنگهداریمدون،اطلاعاتعنوانبهبايدتصديقوکالیبراسیوننتايج
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کنترل پایش و اندازه گیري -8-7

ردیابیلقابملیياالمللیبیناستانداردهایبابايدتجهیزاتهمهکالیبراسیون
برایاستفادهموردمبناینباشد،موجودهايیاستانداردچنین،هرگاهبوده

.شودنگهداریمدون،اطلاعاتعنوانبهبايدکالیبراسیون
اعتباربايدسازمانندارند،انطباقالزاماتبافرآيندياتجهیزاتشودمشخصهرگاه
موردردمناسباقدامبايدسازمان.دهدقرارارزيابیموردراقبلیگیریاندازهنتايج

عدمتوسطراگرفتهقرارتاثیرتحتمحصولنوعهروفرآيندمحیطياتجهیزات
.دشونگهداریبايدآنازناشیاقداماتوارزيابیاينسوابق.دهدانجامانطباق

موادايمنیمديريتسیستمدرگیریاندازهوپايشبرایاستفادهموردافزارنرم
شخصايافزارنرمکنندهتامینسازمان،توسطاستفادهاولینازقبلبايدغذائی،
توسطبايدگذاریصحههایفعالیتمدوناطلاعات.شودگذاریصحهثالث،

.شودآوریبه روزموقعبهروشیبابايدافزارنرمونگهداریسازمان
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کنترل پایش و اندازه گیري -8-7

افزاررمنبرایافزارنرماصلاحات/پیکربندیجملهازآيد،وجودبهتغییراتیهرگاه
حهصومدونتصويب،اجرا،ازپیشبايدتغییراتاينتجاری،شدهطراحیقبلاز

.شودگذاری
اربردکمحدودهدرکلیاستفادهبرایتجاریشدهطراحیقبلازافزارنرم-يادآوری
.شودگرفتهنظردرکافیحددرگذاریصحهبرایتواندمیاش،طراحی
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گیرياندازهوپایشکنترل-8-7

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
دستورالعمل کالیبراسیون-
کالیبراسیون و گواهینامه های مربوطهبرچسب-
-...



ها و برنامه کنترل خطر PRPتصدیق مرتبط با 8-8

تصديق8-8-1
بايدديقتصبرنامه ريزی.نمايدحفظواجراايجاد،راتصديقفعالیت هایبايدسازمان
.کندتعیینراتصديقفعالیت هایمسئولیت هايوتواترهاها،روشهدف،

:کهدهنداطمینانبايدتصديقفعالیت های

هستند؛بخشاثروشدهاجراهاPRP-الف
باشد؛میاثربخشوشدهاجراخطرکنترلبرنامه-ب
دارد؛قرارشدهشناسايیقبولقابلسطوحمحدودهدرخطرسطوح-ج
شود؛میآوریروزبهخطرتحلیلوتجزيهورودهای-د
.ستندهاثربخشوگرديدهاجراسازمانتوسطشدهتعیینفعالیتهایساير-ه

مسئولهکافرادیتوسطتصديقفعالیت هایکهباشدداشتهاطمینانبايدسازمان
.نمی گیردانجامهستند،فعالیت هاهمانپايش
.شودیرساناطلاعبايدوشدهنگهداریمدوناطلاعاتعنوانبهبايدتصديقنتايج
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ها و برنامه کنترل خطر PRPتصدیق مرتبط با 8-8

رآيندفمستقیمنمونه هایيانهايیمحصولنمونه هایآزمونبرتصديقکهجایدر
خطرقبولقابلسطحباانطباقعدمبیانگرآزمون هااگروباشدشدهپايه گذاری

(های)بهرهبايدسازماندهد،نشانرا(2-2-5-8بهرجوع)غذائیموادايمنی
برخوردرا(3-4-9-8بهرجوع)ناايمنبالقوهمحصولعنوانبهرامحصولنامنطبق

.نمايداعمال(3-9-8)طبقرااصلاحیاقداماتونموده

تصديقفعالیت هاینتايجتحلیلوتجزيه8-8-2
ورودیه عنوانببايدکهراتصديقنتايجتحلیلوتجزيهبايدغذائیموادايمنیتیم

شود،استفاده(2-1-9بهرجوع)غذائیموادايمنیمديريتسیستمعملکردارزيابی
.دهدانجام
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خطرکنترلبرنامهوهاPRPبامرتبطتصدیق8-8

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
طرح تصديق-
سوابق تصديق و تحلیلهای مربوطه-
-...



ند کنترل عملیات انطباق هاي محصول و فرآی8-9

کلیات8-9-1

توسطهاCCPوهاOPRPپايشازحاصلداده هایيابداطمینانبايدسازمان
واتاصلاحشروعبرایاختیاردارایوداشتهشايستگیکهشده ایمنصوبافراد

.می شودارزيابیمی باشند،اصلاحیاقدامات

285



286

فرآیندومحصولانطباق هايعملیاتکنترلکلیات8-9-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
چك لیستهای پايش-
سوابق عدم انطباقها و اصلاحات و اقدامات اصلاحی-
-...



اصلاحات -8-9-2

ـیبحرانحـدودازعدولهنگاممتأثرمحصولاتيابداطمینانبايدسازمان8-9-2-1
ومصرفبهتوجهباوشدهشناسايی،OPRPsبرایاقداممعیـاريـا/وCCPs))در

.میشوندکنترلآنهاترخیص

روزآوریبهونگهداریايجاد،استزيرمواردشاملکهرامدوناطلاعاتبايدسازمان
:کند

یرسیدگازاطمینانجهتمتأثرمحصولاتاصلاحوارزيابیشناسايی،روش-الف
آنها؛بهمناسب

.درآمدهاجرابهاصلاحاتبازنگریبرایترتیباتی-ب
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اصلاحات -8-9-2

تاثیرمحصولاتشود،نمیبرآوردههاCCPدربحرانیحدودکههنگامی8-9-2-2
-8بهرجوع)شودرسیدگیوشناسايیناايمن،بالقوهمحصولاتعنوانبهبايدديده

9-4).

زيرمواردنشود،برآوردههاOPRPبرایاقداممعیارهایکهدرصورتی8-9-2-3
:شوداجرابايد
غذائی؛موادايمنیبهتوجهباخطاپیامدهایتعیین-الف
خطا؛(های)علتتعیین-ب
.4-9-8مطابقديدهتاثیرمحصولاترسیدگیوشناسايی-ج

.کندنگهداری،مدوناطلاعاتعنوانبهراارزيابینتايجبايدسازمان

288



اصلاحات -8-9-2

ومحصولاتدربارهشدهانجاماصلاحاتتشريحبرایمدوناطلاعات8-9-2-4
:جملهازشود،نگهداریبايدنامنطبقفرآيندهای

انطباق؛عدمماهیت-الف
خطا؛(های)علت-ب
.انطباقعدمنتیجهعنوانبهپیامدها-ج
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اصلاحات-8-9-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی اصلاحات-
سوابق عدم انطباقها و اصلاحات-
-...



اقدامات اصلاحی -8-9-3

نمی شود،برآوردهOPRPبرایاقداممعیارهایياوهاCCPدربحرانیحدودکههنگامی
.شودارزيابیبايداصلاحیاقداماتبهنیاز

قداماتاکنندهمشخصکهرامدونیاطلاعات،انطباقعدميكشناسايیازپسبايدسازمان
عوقوازجلوگیریبرایشده،پیداانطباق هایعدمعلتحذفوشناسايیبرایمناسب
.نمايدنگهداریوايجادفرآيند،درآوردنکنترلتحتبرایومجدد

:باشدزيرمواردشاملبايداقداماتاين
ياومشتریشکاياتياو/مشتریتوسطشدهشناسايیانطباق هایعدمبازنگری-الف

مقرراتی؛بازرسیگزارش های
بدهد؛نشانراکنترلعدممیتواندکهپايشنتايجروندهایبازنگری-ب
انطباق؛عدم(های)علتتعیین-ج
نمیرخمجدداًانطباق هاعدماينکهازاطمینانحصولجهتاقداماتیاجرایوتعیین-د

دهد؛
گرفته؛انجاماصلاحیاقداماتنتايجسازیمستند-ه

.آنهااثربخشیازاطمینانحصولجهتگرفتهانجاماصلاحیاقداماتتصديق-و
.نمايدنگهداریرااصلاحیاقداماتهمهدربارهمدوناطلاعاتبايدسازمان
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اصلاحیاقدامات-8-9-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی اقدامات اصلاحی-
سوابق عدم انطباقها و اقدامات اصلاحی-
-...



رسیدگی به محصولات بالقوه ناایمن-8-9-4
کلیات8-9-4-1

ذايی،غموادزنجیرهبهنامنطبقبالقوهمحصولاتورودازجلوگیریمنظوربهبايدسازمان
:دهدنشانبتواندکهاينمگر.نمايداجرارا(هايی)اقدام
يافتهشکاهشدهتعیینقبولقابلسطوحتاغذائی،موادايمنیبامرتبط(های)خطر-الف

است؛
لقابسطوحتاغذازنجیرهبهورودازپیشغذائی،موادايمنیبامرتبط(های)خطر-ب

يافت؛خواهدکاهششدهتعريف
رایبشدهتعیینقبولقابل(های)سطحهنوزمحصولشدهاعلامانطباقعدمرغمعلی-ج

.کندمیبرآوردهراغذائیموادايمنیذيربط(های)خطر
کهمانیزتاراشده اندشناسايیايمننابالقوهمحصولبعنوانکهمحصولاتیبايدسازمان

.نمايدنگهداریکنترلتحتشوند،وضعیتتعیینوارزيابیمحصولاتاين
جخارسازمانکنترلازکهمحصولاتیخصوصدرمرتبطذينفعهایطرفبايدسازمان
فراخوان/آوریجمعبهاقدامونمودهمطلعراشونددادهتشخیصناايمنبعداًوشده اند

.(5-9-8بهرجوع)نمايد
رسیدگیاختیارومرتبطذينفعهایطرفسویازمرتبطواکنش هایوکنترل ها

.شودنگهداریمدون،اطلاعاتبه عنوانبايدناايمنبالقوهمحصولات
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ناایمنبالقوهمحصولاتبهرسیدگیکلیات8-9-4-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی محصولات بالقوه ناايمن -
سوابق عدم انطباقها و تعیین تکلیفهای مربوطه-
-...



رسیدگی به محصولات بالقوه ناایمن-8-9-4
ترخیصبرایارزيابی8-9-4-2

.شودارزيابیبايدگرديدهانطباقعدمدچارکهمحصولیازبهرهر

نبايدهاCCPدربحرانیحدوددرونماندنباقیبرایخطاازناشیديدهتاثیر محصولات
.شودرسیدگی3-4-9-8بامطابقبايدبلکهشدهترخیص

فقطکنند،میبرآوردههاOPRPبرایرااقداممعیارهایکهخطاازناشیديدهتاثیرمحصولات
:شوندترخیصايمنعنوانبهبايدشود،اعمالزيرشرايطازيكهرکهزمانی

نترلیکاقداماتبودنبخشاثربیانگرکهپايش،سیستمازغیرشواهدیآوردنبدست-الف
باشد؛

باطباقاندرنظرموردمحصولآنبرایکنترلیاقداماتترکیبیتاثیرکهدهدنشانشواهد-ب
؛(شدهتعیینقبولقابلسطوحنمودنمشخصمثل)باشدشدهگرفتهنظردرمصرف

محصولاتکهدهندنشانتصديقفعالیت هایسايرياوتحلیلوتجزيهبرداری،نمونهنتايج-ج
موادیايمنذيربط(های)خطربرایشدهشناسايیقبولقابلسطوحباانطباقدرديدهتاثیر

.باشدمیمربوطهغذائی
.شودنگهداریمدون،اطلاعاتعنوانبهبايدمحصولاتترخیصبرایارزيابینتايج
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ترخیصبرايارزیابی8-9-4-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی محصولات بالقوه ناايمن -
سوابق عدم انطباقها و تعیین تکلیفهای مربوطه-
-...



رسیدگی به محصولات بالقوه ناایمن-8-9-4

نامنطبقمحصولاتوارهايی8-9-4-3
:بايدنباشند،قبولقابلترخیصبرایکهمحصولاتی

حصولبرایسازمانخارجياداخلدربعدیفرآوریيامجددفرآوری-الف
يا؛قبولقابلسطوحبهغذائیموادايمنیخطرکاهشيااحذفازاطمینان

رفمصبراینبیند،تاثیرغذایزنجیرهدرغذائیموادايمنیکهزمانیتا-ب
شود؛ياهدايتديگری

.ضايعاتعنوانبهشدنمعدوموتخريب-ج
با(دفرا)فردشناسايیجملهازنامنطبقمحصولاتجابجايیدربارهمدوناطلاعات
.شودنگهداریبايدتايید،اختیارتصويب
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نامنطبقمحصولاتوارهایی8-9-4-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی محصولات بالقوه ناايمن -
سوابق عدم انطباقها و تعیین تکلیفهای مربوطه-
-...



فراخوان / جمع آوري -8-9-5

ناايمنبالقوهبه عنوانکهمحصولاتیبهرهایبه موقعفراخوان/آوریجمعازبتوانندبايدسازمان
جرایاوآغازجهتاختیاردارایکهشايسته(افرادی)فردانتصابتوسطشده اند،دادهتشخیص

.باشدمطمئنفراخوان/آوریجمع
:براینمايدنگهداریوايجادرامدونیاطلاعاتبايدسازمان

تريانمشمقرراتی،وقانونیذيصلاحمراجعمثالبرای)مربوطهذينفعهایطرفسازیآگاه-الف
؛(کنندگانمصرفياو

انبار؛موجودیدرراکدمحصولاتنیزوشدهفراخوان/آوریجمعمحصولاتبهرسیدگی-ب
.شودانجامبايدکهاقداماتیتوالیاجرای)ج

هکزمانیتابايدانبارموجودیدرراکدنهايیمحصولاتوشدهفراخوان/آوریجمعمحصولات
.شودداشتهنگهکنترلتحتياحفاظتشوند،میمديريت3-4-9-8بامطابق
انبه عنووشدهنگهداریمدوناطلاعاتبه عنوانبايدفراخوان/آوریجمعنتايجووسعتعلت،

.شودگزارشارشدمديريتبه(3-9بهرجوع)مديريتبازيگریبرایورودی
ظیرن)مناسبفنونبه کارگیریطريقازرافراخوان/آوریجمعبرنامهاثربخشیبايدسازمان

.نمايدتصديق(تمرينیفراخوان/آوریجمعيافرضیفراخوان/آوریجمع
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فراخوان/آوريجمع-8-9-5

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
فراخوان / روش اجرايی جمع آوری -
سوابق مانورهای تمرينی-
-...



ارزشیابی عملکرد -9

ارزشیابیوتحلیلوتجزيهاندازه گیری،پايش،9-1

کلیات9-1-1
ارزشیابیوتحلیلوتجزيه9-1-2

داخلیممیزی-9-2
مديريتبازنگری-9-3

کلیات9-3-1

مديريتبازنگریورودی9-3-2
مديريتبازنگریخروجی9-3-3
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ی  پایش، اندازه گیري، تجزیه و تحلیل و ارزشیاب9-1

کلیات9-1-1
:نمايدتعیینرازيرمواردبايدسازمان

دارد؛گیریاندازهوپايشبهنیازچیزهايیچه-الف
ویلتحلوتجزيهگیری،اندازهپايش،براینیازموردروش هایکاربرد،صورتدر-ب

معتبر؛نتايجازاطمینانمنظوربهارزشیابی
شود؛انجامبايدزمانیچهگیریاندازهوپايش-ج
ولتحلیوتجزيهوتجزيهبايدزمانیچهاندازه گیریوپايشازناشینتايج-د

شوند؛ارزيابی
شیابیارزوتحلیلوتجزيهبايدکسیچهرااندازه گیریوپايشازناشینتايج-ه

.کند
.نمايدابیارزشیراغذائیموادايمنیمديريتسیستماثربخشیوعملکردبايدسازمان
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ابیارزشیوتحلیلوتجزیهاندازه گیري،پایش،کلیات9-1-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول موارد پايش و تحلیل-
-...



بی پایش، اندازه گیري، تجزیه و تحلیل و ارزشیا9-1

ارزشیابیوتحلیلوتجزيه9-1-2
راریاندازه گیوپايشازناشیمقتضیاطلاعاتوداده هامناسببطوربايدسازمان
هاPRPباطمرتبتصديقفعالیت هاینتايجازجملهکند،ارزشیابیوتحلیلوتجزيه

(2-9بهرجوع)داخلیممیزيهایو(5-4-8و8-8بهرجوع)خطرکنترلبرنامهو
.خارجیممیزيهایو

:شودانجامبايدزيرمواردبه منظورتحلیلوتجزيه
سیستمالزاماتوشدهريزیطرحترتیباتسیستم،کلعملکرداينکهتأيید-الف

می گردد؛برآوردهسازمانتوسطغذائیموادايمنیمديريت
؛غذائیموادايمنیمديريتسیستمبهبودوبه بروزآورینیازشناسايی-ب
اهایخطياايمننابالقوهمحصولاتبیشتربروزبهکهروندهايیشناسايی-ج

میشود؛منجرفرآيند
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ابی پایش، اندازه گیري، تجزیه و تحلیل و ارزی9-1

یتاهمووضعیتبامرتبطداخلیممیزیبرنامهبرایريزیطرحاطلاعاتايجاد-د
ممیزی؛موردحوزه های

.هستنداثربخشاصلاحیاقداماتواصلاحاتاينکهبرمبنیشواهدیارائه-ه
نگهداری،مدوناطلاعاتبعنوانبايدآنازناشیفعالیت هایوتحلیلوتجزيهنتايج
.شود
يريتمدبازنگریورودیبه عنوانبايدوشدهگزارشارشدمديريتبهبايدنتايج

روزآوریبهو(3-9بهرجوع)
.قرارگیرداستفادهمورد(3-10بهرجوع)غذائیموادايمنیمديريتسیستم
.باشدآماریفنونشاملمیتواندداده هاتحلیلوتجزيهروشهای-يادآوری
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ارزشیابیوتحلیلوتجزیه9-1-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
جدول موارد پايش و تحلیل-
نمودارها و سوابق تحلیل داده ها-
-...



ممیزي داخلی -9-2

سازمان بايد ممیزی  های داخلی را در فواصل زمانی برنامه ريزی شده اجرا9-2-1
مواد نمايد، به منظور فراهم نمودن اطلاعات در مورد اين که سیستم مديريت ايمنی

: غذائی  
:   انطباق دارد با-الف

الزامات خود سازمان برای سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی آن؛-1
الزامات اين استاندارد،-2
.  به طور اثربخش اجرا و نگهداری می شود-ب
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ممیزي داخلی -9-2
: سازمان بايد9-2-2

ه ممیزی، شامل دفعات، روش ها ،مسئولیت ها، الزامات طرح ريزی و گزارش دهی را ک( هايی)برنامه-الف
یستم بايد طرحريزی، ايجاد، اجرا و نگهداری نمايد به نحوی که  اهمیت فرآيندهای مرتبط، تغییرات س
ود؛ مديريت ايمنی مواد غذائی  و نتايج پايش و اندازه گیری و ممیزی های قبلی را در نظر گرفته ش

معیارهای ممیزی و دامنه کاربرد هر ممیزی را تعريف کند؛  -ب
بی انجام ممیزی ها با انتخاب ممیزان دارای شايستگی به منظور حصول اطمینان از عینی بودن و-ج

طرفی فرآيند ممیزی ؛
بط اطمینان حاصل نمايدکه نتايج حاصل از ممیزی ها، به تیم  ايمنی مواد غذائی و مديريت ذير-د

گزارش می شود؛ 
اطلاعات مدون را به عنوان شواهد اجرای برنامه ممیزی و نتايج ممیزی، نگهداری کند؛ -ه
اصلاح لازم و اقدام اصلاحی لازم را در چارچوب زمانی توافق شده انجام دهد؛ -و
رجوع به )تعیین نمايد که آيا سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی مفاد خط مشی ايمنی مواد غذائی-و
.  و اهداف سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی را برآورده می مايد ( 5-2

ج تصديق فعالیت های پیگیرانه توسط سازمان بايد شامل تصديق اقدامات اجرا شده و گزارش دهی نتاي
.  باشد 

.  خطوط راهنمای ممیزی سیستم های مديريت را فراهم میسازد19011ايزو -يادآوری
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داخلیممیزي-9-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
ممیزی داخلی روش اجرايی -
گزارش ممیزیبرنامه ممیزی و -
-...



بازنگري مدیریت -9-3

کلیات  9-3-1
طرح مديريت ارشد بايد سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی  سازمان را در فواصل

ازنگری ريزی شده به منظور اطمینان از تداوم تناسب ، کفايت ،واثر بخشی آن مورد ب
.  قرار دهد
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بازنگري مدیریت -9-3
مديريتبازنگریورودی9-3-2
:شودگرفتهنظردررازيرمواردبايدمديريتبازنگریدر

مديريت؛قبلیبازنگری هایاقداماتیوضعیت-الف
غذائی،وادمايمنیمديريتسیستمبامرتبطسازمانیدرونوبرونمسائلدرتغییرات-ب
؛(1-4بهرجوع)آنکاروکسبمحیطوسازماندرتغییراتجملهاز
:ندهایروشاملغذائیموادايمنیمديريتسیستماثربخشیوعملکردمورددراطلاعات-ج
؛سیستمروزآوریبهفعالیت های(های)نتیجه-1
اندازه گیری؛وپايشنتايج-2

کنترلبرنامهوهاPRPباارتباطدرتصديقفعالیت هاینتايجتحلیلوتجزيه-3
؛(2-8-8رجوع)خطر

اصلاحی؛اقداماتوانطباق هاعدم-4
؛(خارجیوداخلی)ممیزینتايج-5
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بازنگري مدیریت -9-3
؛(مشتریومقرراتیبازرسی هاینظیر)هابازرسی-6
برون سازمانی؛تامین کنندگانعملکرد-7
آنهبپرداختنبرایشدهاجرااقداماتاثربخشیوفرصتهاوهاريسكبازنگری-8
؛(1-6بهرجوع)ها
؛غذائیموادايمنیمديريتسیستماهدافتحققمیزان-9
منابع؛کفايت-د
بهرجوع)فراخوان/آوریجمعبهمنجر(2-4-7بهرجوع)حادثهاضطراری،هرموقعیت-ه
است؛افتادهاتفاقکه(8-9-5
و(2-4-7بهرجوع)برون سازمانیارتباطاتطريقازآمدهبدستمرتبطاطلاعات-و

؛نفعانذیسویازشکاياتوهادرخواستشامل،(3-4-7)درون سازمانی
مستمر؛بهبودفرصت های-ز

هشدبیاناهدافبارااطلاعاتبتواندارشدمديريتکهشودارائهنحویبهبايدداده ها
.سازدمرتبطغذائیموادايمنیمديريتسیستم
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بازنگري مدیریت -9-3

مديريتبازنگریخروجی9-3-3
:باشدزيرمواردشاملبايدمديريتبازنگریخروجی های

مستمر؛بهبودفرصت هایباارتباطدراقداماتیوتصمیمات-الف
ازائی،غذموادايمنیمديريتسیستمدرتغییراتوروزآوری هابهبهنیازهرنوع-ب

تمسیساهدافوغذائیموادايمنیمشیخطدرنظرتجديدومنابعبهنیازجمله
.غذائیموادايمنیمديريت
دارینگهمديريتبازنگريهاینتايجشواهدبعنوانرامدوناطلاعاتبايدسازمان

.نمايد
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مدیریتبازنگري-9-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی بازنگری مديريت -
صورتجلسات و مصوبات بازنگری مديريت -
-...



بهبود -10
عدم انطباق و اقدام اصلاحی -10-1
بهبود مستمر -10-2
به روزآوری سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی10-3

315



عدم انطباق و اقدام اصلاحی  -10-1
: هنگامی که يك عدم انطباق رخ میدهد ،سازمان يابد10-1-1
:   نسبت به عدم انطباق عکس العمل نشان داده، و صورت کاربرد-الف

اقدام به کنترل و اصلاح آن کند؛ -1
پیامدهای آن را رسیدگی نمايد؛ -2
عدم انطباق به منظور اين که آن عدم انطباق دوباره يا در ( های)نیاز به اقدام برای حذف علت -ب

: جاهای ديگر رخ نمی دهد ، را از طريق موارد زير ارزيابی نمايد
بازنگری عدم انطباق؛ -1
تعیین علت های عدم انطباق؛ -2
. تعیین اين که آيا عدم انطباق های مشابه وجود دارد يا ممکن است به طور بالقوه رخ دهد-3
اجرای هر نوع گونه اقدام مورد نیاز؛ -ج
نی مواد ايجاد تغییراتی در سیستم مديريت ايم) بازنگری اثربخشی هر اقدام اصلاحی انجام شده؛ هـ-د

.  غذائی  بر حسب ضرورت
. اقدامات اصلاحی بايد متناسب با اثرات عدم انطباق های رخ داده باشد
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عدم انطباق و اقدام اصلاحی -10-1

نگهداریزيرموارددرشواهدبعنوانرامدونیاطلاعاتبايدسازمان-10-1-2
:نمايد

شده؛انجامبعدیاقداماتوانطباق هاعدمماهیت-الف
.اصلاحیاقدامهرگونهنتايج-ب
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اصلاحیاقداموانطباقعدم-10-1

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی اصلاحات و اقدامات اصلاحی -
سوابق عدم انطباقها و اصلاحات و اقدامات اصلاحی -
-...



بهبود مستمر -10-2

موادنیايممديريتسیستماثربخشیوکفايتتناسب،مداومبطوربايدسازمان
.دهدبهبودراغذائی

یاثربخشمستمرطوربهسازمانکهنمايدحاصلاطمینانبايدارشدمديريت
،(4-7بهرجوع)ارتباطاتازاستفادهباراغذائیموادايمنیمديريتسیستم
تحلیلوتجزيه،(2-9بهرجوع)داخلیممیزی،(3-9بهرجوع)مديريتبازنگری

کنترلی،(های)اقدامگذاریصحه،(2-8-8بهرجوع)تصديقفعالیت هاینتايج
(8-9-3بهرجوع)اصلاحیاقدامات،(5-3-8بهرجوع)کنترلی(های)اقدامترکیب

میدهدبهبودرا(10-3بهرجوع)غذائیموادايمنیمديريتسیستمروزآوریبهو
.

319



320

مستمربهبود-10-2

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
روش اجرايی بهبود مستمر-
سوابق پروژه های بهبود و پايشهای مربوطه-
سوابق بازنگری مديريت-
-...



به روزآوري سیستم مدیریت ایمنی مواد غذائی10-3

به طور مديريت رده بالا بايد اطمینان حاصل نمايد که سیستم مديريت ايمنی مواد غذائی
.مداوم به روزآوری می شود 

نی مواد غذائی برای دستیابی به اين منظور، تیم  ايمنی مواد غذائی بايد سیستم مديريت ايم
بگیرد تیم  ايمنی مواد غذائی بايد در نظر. را در فواصل زمانی طرح ريزی شده ارزيابی کند

، برنامه کنترل خطر ايجاد شده (5-2-8رجوع به )که آيا بازنگری تجزيه و تحلیل خطر 
فعالیتهای به . ضرورت دارد( 2-8رجوع به )های ايجاد شده PRP، و (4-5-8رجوع به )

:   روزآوری بايد بر مبنای موارد زير باشد
؛ ( 4-7رجوع به )ورودی حاصل از ارتباطات برون سازمانی، و نیز درون سازمانی -الف
ت ورودی حاصل از ساير اطلاعات درباره تناسب، کفايت و اثربخشی سیستم مديري-ب

ايمنی مواد غذائی؛
؛(2-1-9رجوع به )خروجی ناشی از تجزيه و تحلیل نتايج فعالیتهای تصديق-ج
( . 3-9رجوع به )خروجی ناشی از بازنگری مديريت -د

فعالیتهای به روزآوری سیستم بايد به عنوان اطلاعات مدون نگهداری و بعنوان ورودی
.گزارش شود ( 3-9رجوع به )بازنگری مديريت 
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غذائیموادایمنیمدیریتسیستمبه روزآوري10-3

ی بر چك لیست ارزيابی و ممیزی سیستم مديريت ايمنی مواد غذاي
مصوب سازمان غذا و داروISO22000:2018مبنای استاندارد 

:نمونه ای از مستندات احتمالی
ارتباطات سازمانیسوابق -
سوابق بازنگری مديريت-
-...
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