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 خدا نامبه

 ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة با آشنايي
و  اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصـلاح  قـانون  3مادة يك بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة

اسـتانداردهاي   نشر و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران، صنعتي تحقيقات
  .دارد عهده به را ايران) رسمي(ملي 

مؤسسات  و مراكز نظران صاحب *كارشناسان مؤسسه از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در استاندارد تدوين
يدي، تول به شرايط توجه با و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي، علمي،
كننـدگان،  مصـرف  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صـاحبان  منصـفانة  و آگاهانـه  مشـاركت  از كه است تجاري و فناوري

 پـيش  .شـود  مـي  حاصـل  دولتـي  غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان، وارد و صادركنندگان
 پس و شودمي ارسال مربوط فني هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي عمراج به نظرخواهي براي ايران ملي نويس استانداردهاي

 )رسـمي ( ملي استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط ملي كميتة در پيشنهادها و نظرها از دريافت
  .شود مي منتشر و ايران چاپ

كننـد   مي تهيه شده تعيين ضوابط رعايت با نيز ذيصلاح و مند علاقه هاي سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش
بـدين ترتيـب،    .شـود  مـي  منتشـر  و چـاپ  ايـران  ملـي  استاندارد عنوان به تصويب، درصورت و بررسي و طرح ملي دركميتة

ملـي   كميتـة  در و تـدوين  5 شـمارة  ايران ملي استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شود مي تلقي ملي استانداردهايي
  .باشد رسيده تصويب به دهدمي تشكيل استاندارد مؤسسه كه مربوط دارداستان

المللـي   بـين  كميسـيون  1(ISO)اسـتاندارد   المللـي  بين سازمان اصلي اعضاي از ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة
كـدكس   كميسيون 4رابط تنها عنوان به و است (OIML)3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان و (IEC)2الكتروتكنيك 

 هاي نيازمندي و كلي شرايط به توجه ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند مي فعاليت كشور در (CAC)5 غذايي 
 .شودمي گيريبهره بينالمللي استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي، پيشرفتهاي آخرين از كشور، خاص

 مصـرف  از حمايـت  بـراي  قـانون،  در شـده  بيني پيش موازين رعايت با تواند مي اناير صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة
 و محيطـي  زيسـت  ملاحظـات  و محصـولات  كيفيـت  از اطمينـان  حصـول  عمومي، و فردي ايمني و سلامت كنندگان، حفظ

 ـ وارداتـي،  اقلام يا / و ر كشو داخل توليدي محصولات براي را ايران ملي استانداردهاي از اجراي بعضي اقتصادي،  تصـويب  اب
 اجـراي  كشـور،  محصولات براي المللي بين بازارهاي حفظ منظور به تواند مي مؤسسه . نمايد استاندارد، اجباري عالي شوراي

 از كننـدگان  اسـتفاده  بـه  بخشـيدن  اطمينـان  براي همچنين . نمايد اجباري را آن بنديو درجه صادراتي كالاهاي استاندارد
 و كيفيت مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي بازرسي، آموزش، مشاوره، در زمينة فعال ؤسساتم و زمانها سا خدمات
 ها سازمان گونه اين استاندارد مؤسسة ، سنجش وسايل )واسنجي(كاليبراسيون  و مراكز ها آزمايشگاه محيطي،زيست مديريت

 تأييـد  گواهينامـة  لازم، شـرايط  احراز صورت در و كند مي ارزيابي ايران تأييد صلاحيت نظام ضوابط اساس بر را مؤسسات و
 وسـايل  )واسـنجي (كاليبراسـيون   يكاها، المللي بين دستگاه ترويج .كند نظارت مي آنها عملكرد بر و اعطا ها آن به صلاحيت
 اين وظايف يگرد از ايران ملي استانداردهاي سطح ارتقاي براي تحقيقات كاربردي انجام و گرانبها فلزات عيار تعيين سنجش،
 .است مؤسسه

  

                                                 
 ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد موسسة *

1- International organization for Standardization 
2 - International Electro technical Commission 
3-  International Organization for Legal Metrology (Organization International de Metrology Legal)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 

https://iranarze.ir
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  پيش گفتار
كـه   "الزامات براي هر سـازمان در زنجيـرة مـواد غـذايي     -ييهاي مديريت ايمني موادغذا  سيستم"استاندارد 

بوسيله كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين شده و در يكصد و پنجاهمين اجـلاس كميتـه ملـي اسـتاندارد     
 3ماده  يكمورد تصويب قرار گرفته است، اينك به استناد بند   1/12/1386ميكروبيولوژي و بيولوژي مورخ  

بـه   1371ن و مقررات موسسة استاندارد و تحقيقات صـنعتي ايـران مصـوب بهمـن مـاه      قانون اصلاحي قواني
  .عنوان استاندارد رسمي ايران منتشر مي گردد

پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينـه صـنايع، علـوم و خـدمات،     تحولات و براي حفظ همگامي و هماهنگي با  
شد و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميـل  استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديدنظر خواهد 

. گرفـت خواهـد   قـرار در هنگام تجديدنظر در كميسيون فني مربوط مـورد توجـه    ارائه شود،اين استانداردها 
  .بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ملي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديدنظر آنها استفاده كرد

كه ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعـه در حـد    ين استاندارد سعي شده استدر تهيه و تدوين ا 
امكان بين اين استاندارد و استانداردهاي بين المللي و استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي 

  .ايجاد شود
  
  :بع و مأخذي كه براي تهيه اين استاندارد به كار رفته به شرح زير استامن
  
  

1- ISO 22000: 2005, Food safety management system – Requirements for any organization 

in the food chain 

2- ISO 22000: 2005/Cor 1 : 2006 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  

  
  
  

  مقدمه
از . غذايي در زمان دريافت توسط مصرف كننده مربوط است  ايمني مواد غذايي به وجود خطرات ناشي از مواد

غذايي اتفاق مي افتـد بـه     اي از زنجيره مواد  تواند در هر مرحله  ز خطرات ايمني مواد غذايي ميآنجايي كه برو
  بنابراين ايمني مـواد غـذايي بـا تـلاش    . باشد  كارگيري كنترل كافي در سراسر زنجيره مواد غذايي ضروري مي

  . شود  غذايي تضمين مي  نفع در زنجيره مواد  هاي ذي  هاي مشترك كليه طرف
اي از توليدكننـدگان خـوراك دام و توليدكننـدگان اوليـه تـا        اي درون زنجيره مـواد غـذايي دامنـه   ه  سازمان

انبارداران مـواد غـذايي و پيمانكـاران فرعـي بـراي خـرده        حمل و نقل كنندگان ،  توليدكنندگان مواد غذايي ،
گان تجهيـزات ، مـواد بسـته    هاي وابسته نظير توليدكنند همراه با سازمان( غذايي   فروشي و ارائه خدمات مواد

ارائـه دهنـدگان خـدمات نيـز     . گيـرد   را در بر مي )ها و مواد تشكيل دهنده  بندي ، مواد پاك كننده ، افزودني
  .گردند  مشمول اين دامنه مي

كند كـه عناصـر كليـدي شـناخته       اين استاندارد الزامات يك سيستم مديريت ايمني مواد غذايي را تعيين مي
     ل اطمينان از ايمني مواد غذايي در طول زنجيره مـواد غـذايي تـا مصـرف نهـايي تضـمين      شده را براي حصو

  : كند   مي
  ارتباط متقابل -
 مديريت سيستم -
 برنامه هاي پيش نياز -
  HACCP اصول -

ارتباط در طول زنجيره مواد غذايي براي اطمينان از آن كه خطرات مربوط به ايمنـي مـواد غـذايي شناسـايي     
ايـن ارتبـاط   . شـود، ضـروري اسـت     ي در هر مرحله در درون زنجيره مواد غذايي كنترل ميشده و به حد كاف
هـا و تـأمين     ارتبـاط بـا مشـتري   . دستي در زنجيره مواد غذايي است  هاي بالادستي و پايين  مبتني بر سازمان

كننـده  كنندگان درباره خطرات شناسايي شده و اقدامات كنترلي به شفاف سازي الزامـات مشـتري و تـأمين    
  ). براي مثال در رابطه با امكان پذيري و نياز به  اين الزامات و اثر آنها بر محصول نهايي( كمك خواهد كرد 

شناخت نقش و موقعيت سازمان در درون زنجيره مواد غذايي براي اطمينـان از ارتبـاط متقابـل اثـربخش در     
  .ه مصرف كننده نهايي، ضروري استغذايي ايمن ب  سراسر زنجيره مواد غذايي براي تحويل محصولات

نشـان داده شـده    1نفع در زنجيره مواد غـذايي در شـكل     هاي ذي  يك مثال از راه هاي ارتباطي ميان طرف 
  .است

  
  



  

  
  مثالي از ارتباطات در درون زنجيرة مواد غذايي -1شكل 

ــادآوري ــول و    -ي ــل در ط ــات متقاب ــوع ارتباط ــكل ن ــن ش ــدگان   اي ــأمين كنن ــين ت ــذايي ب ــواد غ ــره م ــرض زنجي ــتريان  ع   و مش
  .واسطه را نشان نمي دهد  بي

ات
قرر

و م
ي 

انون
ع ق

راج
م

 

كشاورزيتوليد كنندگان محصولات

 توليدكنندگان خوراك دام

 توليدكنندگان مواد اوليه غذايي

 توليدكنندگان مواد غذايي

غذاييهاي ثانويه توليدكنندگان فرآورده

 ها عمده فروش

ها ، ارائه دهندگان خدماتخرده فروش
  ندگان مواد غذاييغذايي و پذيرايي كن

 )عرضه كنندگان مواد غذايي (  

 مصرف كنندگان

توليدكنندگان آفت كش ها ، كودها و 
  داروهاي دامي

  
زنجيره موادغذايي براي توليد مواد 

دهنده و افزودني هاي مواد  تشكيل
  غذايي

  
  حمل و نقل كنندگان و انبار داران

  
  توليدكنندگان تجهيزات

  
  توليدكنندگان مواد پاك كننده و

 ها بهسازي كننده
  

  توليدكنندگان مواد بسته بندي
  

  ارائه دهندگان خدمات
 



  

هاي ايمني مواد غذايي همه جا در چهارچوب يك سيستم مديريتي سازماندهي، برقـرار    ترين سيستم  اثربخش
ع سـازمان و  اين امر حداكثر مناف. شود  هاي مديريتي همه جانبه سازمان تلفيق مي  و روزآمد شده و در فعاليت

قـرار گرفتـه و بـه     9001ايزو  –اين استاندارد در رديف استاندارد ايران . نمايد  نفع را تأمين مي  هاي ذي  طرف
ايـران ايـزو    ارجاعات متقابل بين ايـن اسـتاندارد و اسـتاندارد   . شود  ارتقاء سازگاري اين دو استاندارد منجر مي

تواند مستقل از ساير استانداردهاي سيسـتم مـديريت بـه      اين استاندارد مي. در پيوست الف آمده است 9001
در حـالي كـه   . اجراي آن مي تواند با الزامات سيستم مديريت مربوطه موجود هـم سـو شـود   . كار گرفته شود

ها ممكن است سيستم هاي مديريتي موجود را براي ايجاد يك سيستم مديريتي ايمنـي كـه الزامـات     سازمان
  . ه نمايد، به كار ببرنداين استاندارد را برآورد

و مراحل توسعه يافتـه   ( HACCP ) اين استاندارد اصول سيستم  تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني
 استاندارد، طرح به منظور قابليت مميزي الزامات اين. توسط كميسيون كدكس مواد غذايي را تكميل مي كند

HACCP هاي پيش نياز  را با برنامه (PRPs) تحليـل خطـر بـه     از آنجا كـه اجـراي تجزيـه و   . كند ب ميتركي
كند، تجزيه و تحليل خطر كليـد    سازماندهي دانش مورد نياز در ايجاد تركيب مؤثر اقدامات كنترلي كمك مي

اين استاندارد شناسايي و ارزيابي تمام خطراتـي كـه وقـوع    . سيستم مديريت اثربخش ايمني مواد غذايي است
داند، مانندخطراتي كه ممكن است بـا نـوع فرآينـد و      مي غذايي  قابل انتظار است را لازم آنها در زنجيرة مواد

بنابرايت هدف از تعيين و مستند نمودن اين كـه چـرا خطـرات شناسـايي     .  تسهيلات به كار رفته همراه باشد
شـد را فـراهم   شده معيني بايد توسط سازماني خاص كنترل شده و نياز به كنترل توسط سازمان ديگر نمي با

استراتژي به كار رفته براي اطمينان از كنترل خطـر بـا تلفيـق     هنگام تجزيه وتحليل خطر سازمان. مي نمايد
ارجاعات متقابل بين . كند  را تعيين مي HACCP برنامه هاي پيش نياز، برنامه هاي پيش نياز عملياتي و طرح

  .ين استاندارد در پيوست ب آورده شده استكميسيون كدكس مواد غذايي و كاربرد مراحل ا HACCP اصول
براي تسهيل كاربرد، اين استاندارد به صورت يك استاندارد قابل مميزي تدوين شده است، هر چنـد سـازمان   

كمك بـه هـر   براي . باشند  هاي اجراي الزامات اين استاندارد آزاد مي  هاي ضروري و يا راه  ها در انتخاب روش
اين اسـتاندارد تنهـا   . آمده است ISO/TS 22004 دارد، راهنماي استفاده از آن درسازمان در اجراي اين استان

رويكرد مشـابهي مـي توانـد بـراي سـازماندهي و      . هاي مربوط به ايمني مواد غذايي مي باشد  براي بيان جنبه
 ـ) به عنوان مثال موارد اخلاقي و آگاهي مصرف كنندگان ( پاسخ به جنبه هاي اختصاصي مواد غذايي  ه كـار  ب

      ايـن امكـان را     )حتـي سـازمان هـاي كوچـك و كمتـر توسـعه يافتـه        ( اين استاندارد به سازمان . گرفته شود
  .مي دهد تا تركيبي از اقدامات كنترلي توسعه يافته برون سازماني را به اجرا گذارد 
تد در درون زنجيـره مـواد   هدف از اين استاندارد هماهنگي الزامات مديريت ايمني مواد غذايي بـراي داد و س ـ 

هـايي اسـت     اين استاندارد به ويژه براي استفاده سـازمان . باشد  غذايي در سطح ملي همگام با روند جهاني مي
اي فراتر از الزمـات قـانوني را جسـتجو      كه تمركز بيشتر روي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي تكامل يافته



  

كاربرد قانوني و مقررات مربوط بـه ايمنـي مـواد غـذايي از طريـق       يك سازمان بايد به هر الزام قابل. كنند  مي
 .سيستم مديريت ايمني مواد غذايي دست يابد



  

الزامات هر سازمان در زنجيرة               –سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي 
  مواد غذايي 

  

  هدف و دامنة كاربرد  1

مديريت ايمني مواد غذايي است كه براي اثبـات توانـايي    هدف از تدوين اين استاندارد تعيين الزامات سيستم
اين الزامات براي تضمين . كنترل خطرات ايمني مواد غذايي يك سازمان در زنجيرة مواد غذايي لازم مي باشد

  .ايمني مواد غذايي در زمان مصرف انسان ضروري است
رة مـواد غـذايي فعاليـت داشـته و بخواهنـد      اي از زنجي  هايي كه در هر زمينه  اين استاندارد براي تمام سازمان

نظـر از انـدازه، كـاربرد      سيستم هايي را اجرا كنند كه به طور مداوم محصولات ايمن پايدار فراهم كند، صـرف 
تواند از طريق به كارگيري منابع درون و يا بـرون    يابي به هريك از الزامات، اين استاندارد مي  براي دست. دارد

  .سازماني اجرا شود
  :اين استاندارد الزمات زير را براي توانايي يك سازمان تعيين مي كند 

ــف  ــال،      –ال ــازي، اعم ــاده س ــزي، پي ــرح ري ــه روزآوري  ط ــظ و ب ــي     1حف ــديريت ايمن ــتم م ــك سيس   ي
 مواد غذايي با هدف تأمين محصولات منطبق با مصرف مورد نظر و ايمن براي مصرف كننده ؛

  ني و مقررات ايمني مواد غذايي قابل كاربرد؛اثبات تطابق با الزامات قانو  –ب 
كـه   شده  دو جانبه بـا مشـتري  الزامات مشتري و اثبات انطباق آن ها با الزامات توافق  2 ارزيابي و بررسي -پ 

  شود؛   مربوط به ايمني مواد غذايي بوده و موجب افزايش رضايت مشتري مي
نفـع    هاي ذي  كنندگان، مشتري ها و طرف  ي با تأمينارتباط اثربخش در مورد موضوعات ايمني مواد غذاي -ت

  در زنجيرة مواد غذايي؛
  ث ـ اطمينان از انطباق سازمان با خط مشي اظهار شده ايمني مواد غذايي ؛

  نفع مربوطه ؛ و  هاي ذي  اثبات چنين انطباقي به طرف -ج
ن بيروني، خـود ارزيـابي،   درخواست گواهي يا ثبت سيستم مديريت ايمني مواد غذايي خود  توسط سازما -چ

  .يا تطابق با اين استاندارد3خود اظهاري

                                                 
1- Updating 
2- Assess 
3- Self-declaration 

 



  

ها در زنجيره مـواد غـذايي صـرف نظـر از انـدازه و        تمام الزامات اين استاندارد كلي بوده و براي كلية سازمان 
ر هايي است كه به طور مستقيم يا  غيرمستقيم د  ها شامل آن  اين سازمان. ها، قابل كاربرد است  پيچيدگي آن

هايي كه مستقيم در ارتباط هستند   سازمان. يك مرحله يا مراحل بيشتري از زنجيرة مواد غذايي فعاليت دارند
توليدكننـدگان مـواد تشـكيل      ،كشـاورزان  شامل توليدكنندگان خوراك دام، برداشـت كننـدگان محصـولات،    

و  1پـذيرايي  خـدمات   غـذايي، دهنده، توليدكنندگان مواد غذايي، خرده فروشـان، ارائـــه دهنـدگان خـدمات     
، حمل و نقـل، انبـارداري و خـدمات توزيـع مـي      3و بهسازي 2هاي تأمين كننده خدمات پاكيزه سازي  سازمان

هايي كه به طور غيرمستقيم در زنجيـرة مـواد غـذايي فعاليـت دارنـد، تـأمين كننـدگان          باشند، ساير سازمان
بسته بندي وساير موادي كه در تمـاس بـا مـواد غـذايي      سازي، بهسازي، ماشين آلات و تجهيزات، مواد پاكيزه

  .اما فقط به اين موارد محدود نمي شود. مي باشند
مانند يك مزرعة كوچك، يك واحد بسته بنـدي  ( اين استاندارد به سازمان هاي كوچك يا كمتر توسعه يافته 

) ده خـدمات مـواد غـذايي   كننده يا توزيع كننده كوچك مواد غذايي، يك خرده فروش كوچك يـا ارائـه دهن ـ  
  .امكان مي دهد تا اقدامات كنترلي تركيبي توسعه يافته برون سازماني را اجرا كند

  
  .تعيين شده است ISO/TS 22004راهنماي كاربرد اين استاندارد در  -يادآوري

  مراجع الزامي  2

 ترتيـب  بدين. اده شده استها ارجاع د استاندارد به آن اينمتن  است كه در مقرراتي حاوي زيرمراجع الزامي 
نظـر،    يـا تجديـد  /چـاپ و  تـاريخ  دارايدر مـورد مراجـع   . شود  استاندارد محسوب مي اينآن مقررات جزئي از 

ذينفـع ايـن    كـاربران ، معهـذا بهتـر اسـت    نيسـت مورد نظـر   مدارك اين بعدي نظرهاي تجديدها و   اصلاحيه
. دهنـد  قـرار  بررسـي الزامي زير را مـورد   مداركهاي ها و تجديد نظر  اصلاحيه آخرين كاربرد امكاناستاندارد 

  .الزامي ارجاع داده شده، مورد نظر است مداركنظر، آن  تجديد يا/چاپ و تاريخدرمورد مراجع بدون 
  :استاندارد الزامي است اين كاربردبراي  زيراستفاده از مراجع 

  مباني و واژگان –هاي مديريت كيفيت ، سيستم  1380سال :  9000ايزو شمارة  -استاندارد ملي ايران  2-1

Guidelines for their inclusion in  -: 1999, Safety aspectsISO/IEC Guide 51 2-2
standards 

 
                                                 

1- Catering services  
2- Cleaning  
3- Sanitation  



  

  اصطلاحات و تعاريف   3

 ،1380سال  9000در اين استاندارد علاوه بر اصطلاحات و تعاريف تعيين شده در استاندارد ملي ايران شماره 
  :ريف  زير نيز به كار مي روداصطلاحات و تعا

همراه با نكـاتي مربـوط    9000براي راحتي كاربران اين استاندارد برخي از تعاريف استاندارد ملي ايران شمارة 
  .به كاربرد اختصاصي آن ها بيان شده است

  
3-1  
  1ايمني مواد غذائي 

و يا خورده مي شود، آسيبي بـه  به مفهوم آن است كه هنگامي كه مواد غذائي بر طبق مصرف مورد نظر تهيه 
  .مصرف كننده نخواهد رساند

  .است 11اين تعريف برگرفته از مرجع شمارة  -1يادآوري 

 
ايمني موادغذائي با وقوع خطرات ايمني مواد غذائي مربوط است و شامل ساير جنبـه هـاي مربـوط بـه سـلامتي       –2يادآوري 

  .شود  انسان مانند سوء تغذيه نمي

3-2   
  2د غذائي زنجيره موا

توالي مراحل و عملياتي است كه توليد، فرآوري، توزيع، انبارش، جابجائي يـك مـاده غـذائي و مـواد تشـكيل      
  .گيرد  دهنده آن را از توليد اوليه تا مصرف در بر مي

  
ه منظور توليـد  زنجيرة مواد غذائي شامل توليد خوراك دام براي حيوانات توليد كننده مواد غذائي و حيواناتي كه ب -1يادآوري 

  .گيرند نيز مي باشد  غذاي انسان مورد استفاده قرار مي
  .زنجيرة مواد غذائي همچنين شامل توليد مواد در تماس با مواد غذائي يا مواد خام مي باشد -2يادآوري 

3-3   
  خطرات ايمني مواد غذائي 

به طور بالقوه موجب اثـر سـوء بـر    عامل فيزيكي، شيميائي يا بيولوژيكي در مواد غذايي، يا شرايط غذاست كه 
  .سلامتي انسان مي شود

                                                 
1  -  Food safety 
2  -  Food chain 



  

  .  است 11اين تعريف برگرفته از مرجع شمارة  -1يادآوري 

كه در زمينه ايمني غذائي به مفهوم عملكرد احتمالي اثر سوء بـر   "احتمال بروز خطر  "نبايد با واژه  "خطر"واژه  -2يادآوري 
در مواردي كه در ) مانند مرگ، بستري شدن در بيمارستان، غيبت از كار و غيره ( آن و شدت اثر ) مانند بيمار شدن ( سلامتي 

  .معرض خطر ويژه قرار مي گيرد، اشتباه گرفته شود

  .مراجعه شود   ISO/IEC Guide 51به راهنماي
  

  .خطرات ايمني مواد غذائي شامل مواد آلرژي زا نيز مي باشد -3يادآوري 
دام و مواد تشكيل دهندة آن، خطر هاي مربوط به ايمني مواد غـذائي، خطـر هـائي هسـتندكه      در زمينة خوراك -4يادآوري 

ممكن است در خوراك دام و مواد تشكيل دهندة آن وجود داشته باشند و متعاقب مصرف توسط حيوان بـه طـور بـالقوه باعـث     
كه به طور مستقيم به كار با غذاي انسان يا حيوان در مورد عملياتي به غير از آن هائي . ايجاد اثرات سوء بر سلامتي انسان شود

هاي مربوط به مواد غذائي، آن هـائي    ، خطر)مانند توليد كنندگان مواد بسته بندي ، مواد پاك كننده و غيره  ( شود   مربوط مي
ل مي يابند و به طور به غذا انتقا 1يا خدمات/هستند كه به طور مستقيم و يا غير مستقيم با مصرف مورد نظر محصولات آماده و

  .بالقوه باعث ايجاد اثرات سوء بر سلامتي انسان مي شوند

3-4   
 خط مشي ايمني مواد غذائي

مقاصد و جهت گيري هاي كلي مربوط به ايمني مواد غذائي در يك سـازمان كـه توسـط مـدير ارشـد رسـماً       
  .تعيين شده است

3-5   
  محصول نهائي 

  .قرار نخواهد گرفت 3يا تغيير شكل 2بعديمحصولي كه توسط سازمان تحت فرآيند 
  

گيرد، در سازمان اول، محصول نهائي   محصولي كه تحت فرايند بعدي و يا تغيير شكل توسط سازمان ديگر قرار مي _يادآوري 
 . و در سازمان دوم، مواد تشكيل دهنده محسوب مي شود
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  4نمودار جريان
  

                                                 
1  -  Services 
2  -  Further  processing 
3  -  Transformation 
4  -  Flow diagram 



  

ــماتيك ــه ش ــد ( و سيســتماتيك ) نمايشــي (  1ارائ ــام من ــنش مراحــل را  نشــان   ) نظ ــم ك ــر ه ــوالي و ب   ت
  .مي دهد

3-7   
  2اقدام كنترلي 
فعاليتي است كه براي پيشگيري يا حذف يك خطر ايمني مواد غذائي و يا كاهش آن به سطح قابل قبول بـه   

  .كار گرفته مي شود
  

   .است 11اين تعريف برگرفته از مرجع شمارة _يادآوري
  
3-8  

  3برنامة پيش نياز
ــرايط و فعاليــت  ــد، جابجــائي و           ش ــظ محــيط بهداشــتي مناســب، تولي ــراي حف ــه اي كــه ب   هــاي پاي

  آوري محصـــولات نهـــائي و مـــواد غـــذائي ايمـــن بـــراي مصـــرف انســـاني در سرتاســـر زنجيـــرة   فـــراهم
  .مواد غذائي ضروري است

  
ر آن سازمان ها فعاليـت دارنـد و نيـز نـوع     برنامه هاي پيش نياز مورد نياز به آن بخشي از زنجيرة مواد غذائي كه د _يادآوري 

  )مراجعه شود  پبه پيوست . (سازمان بستگي دارد
خــوب  )شــرايط (عمليــات،  4 (GVP)خــوب دامپزشــكي )شــرايط (عمليــات: مثــال هــائي از واژه هــاي معــادل عبارتنــد از

     عمليـات ،   7 (GHP)خـوب بهداشـتي    )شـرايط  ( عمليات ، 6 (GMP)خوب ساخت )شرايط( عمليات،  5 (GAP)كشاورزي
   10   (GTP)خوب تجارت )شرايط (عمليات و 9 (GDP)خوب توزيع  )شرايط (عمليات،  8  (GPP)خوب توليد  )شرايط (

  
3-9   

  11 برنامة پيش نياز عملياتي

                                                 
1  -  Schematic 
2  -  Control measure 
3  -   Prerequisite Programme 
4  - Good Veterinarian Practices 
5  - Good Agricultural Practices 
6  - Good Manufacturing Practices 
7  - Good Hygienic Practices 
8  - Good Production Practices 
9  - Good Distribution Practices 
10  - Good Trading Practices 
11  -  Operational Prerequisite Programme 



  

برنامه پيش نيازي كه با تجزيه و تحليل خطر شناسائي شده و براي كنترل احتمال ورود خطرات ايمني مـواد  
و يـا در محـيط فـرآوري    ) محصـولات  ( يا آلودگي يا افزايش خطرات ايمني مواد غذائي در محصول /غذائي و

  .ضروري است
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  1نقطه كنترل بحراني
مرحله اي كه در آن كنترل قابل اعمال بوده و براي پيشگيري يا حذف خطر ايمني مواد غـذائي و يـا كـاهش    

  . آن به سطحي قابل قبول ضروري مي باشد
  
  .است 11اين تعريف برگرفته از مرجع شمارة  _آوريياد
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  2حد بحراني
  .كند  معياري است كه قابليت پذيرش را از عدم قابليت پذيرش جدا مي

  
  .است 11اين تعريف برگرفته از مرجع شمارة  _1دآوري يا
  

حد بحراني افزايش يافته يـا نقـض   برقرار مي شود و اگر يك  CCP حدود بحراني براي تعيين تحت كنترل بودن – 2يادآوري 
 .شود، فرض براين است كه محصول تحت تاثير قرار گرفته بطور بالقوه، ناايمن مي شود 

  
3-12   

  3پايش
انجام مشاهدات و يا اندازه گيري هاي متوالي طرح ريزي شده است كه  به منظـور ارزيـابي اجـراي  اقـدامات     

  .كنترلي طبق هدف به كار مي رود
  
3-13   

  4حاصلا
  .اقدامي كه براي از بين بردن يك عدم انطباق تشخيص داده شده انجام مي شود

                                                 
1  -  Critical Control Point 
2  -  Critical limit 
3  -  Monitoring 
4  -  Correction 



  

  .مراجعه شود 9000ايزو  –استاندارد ايران   6-3-3به بند 
  

  براي هدف اين استاندارد، يك اصلاح مربوط بـه جابجـايي بـا فـرآورده هـاي بـالقوه  نـاايمن اسـت و در نتيجـه           - 1يادآوري 
    .ك اقدام اصلاحي انجام شودمي تواند همراه با ي

  
  ، فرايند بعدي و يا حذف پي آمد هـاي سـوء عـدم انطبـاق باشـد     1يك اصلاح ممكن است براي مثال، بازفرآوري  -2يادآوري 

  ).براي استفاده ديگر و يا برچسب گذاري خاص  2مانند كنار گذاشتن( 
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  3اقدام اصلاحي

  . كند  شده و يا وضعيت نامطلوب ديگري را حذف مي اقدامي است كه يك مورد عدم انطباق آشكار
  .مراجعه شود 1380سال:9000ايزو  –استاندارد ايران   5-6-3به بند 

  .دلايل بروز عدم انطباق ممكن است بيش از يك مورد باشد -1يادآوري 
  .مي شوداقدام اصلاحي شامل تجزيه و تحليل علت است و براي پيشگيري از وقوع مجدد انجام  -2يادآوري 

  
3-15   

  )اعتباردهي (  4صحه گذاري
و برنامه هـاي پـيش    HACCPفراهم كردن دلايلي است كه نشان دهد اقدام هاي كنترلي انجام شده با طرح 

  . اثر بخشي را دارند) قابليت ( نياز عملياتي توانائي 
  
3-16   

  5تصديق
  .ردن الزامات تعيين شده باشدتائيد از طريق فراهم آوري شواهد عيني كه نشان دهنده برآورده ك

  .مراجعه شود 9000ايزو  –استاندارد ايران  4-8-3به بند 
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  به روز آوري
                                                 

1  -  Reprocessing 
2 - Disposal 
3  -  Corrective action 
4 - Validation 
5  -  Verification 



  

      يا فوري كه براي حصـول اطمينـان از بـه كـارگيري آخـرين اطلاعـات انجـام       /فعاليت هاي طرح ريزي شده و
  .مي شود

  سيستم مديريت ايمني مواد غذايي  4
  الزامات كلي  4-1

ن بايد يك سيستم مديريت ايمني مواد غذايي مؤثر ايجاد، مستند، اجرا و حفظ كرده و در صـورت نيـاز   سازما
  .براساس الزامات اين استاندارد آن را به روز كند

دامنه كاربرد بايـد محصـولات يـا    . سازمان بايد دامنة كاربرد سيستم مديريت ايمني مواد غذايي را تعيين كند
ل فرآيندها و توليد كه در سيستم مديريت ايمني مواد غذايي به آن ها اشاره شده طبقه بندي محصولات، مح

  .است را مشخص كند
  :سازمان بايد 

اطمينان يابد كه خطرات ايمني مواد غذايي كه احتمـال وقـوع آن هـا بـه طـور معقـول در ارتبـاط بـا           -الف
ي، ارزيـابي و كنتـرل مـي شـوند كـه      محصولاتي كه در دامنة كاربرد سيستم وجود دارد، بـه نحـوي شناسـاي   

  محصولات سازمان به صورت مستقيم يا غيرمستقيم به سلامت مصرف كننده آسيبي نرسانند ؛
ــه    -ب ــا توج ــات مقتضــي را ب ــي اطلاع ــاي ايمن ــه ه ــه جنب ــرة   ب ــا محصــولات در سراســر زنجي ــرتبط ب   م

  مواد غذايي مبادله كند ؛
ري سيستم مديريت ايمني مواد غـذايي را در سراسـر سـازمان    اطلاعات مربوط به تكوين، اجرا و به روزآو -پ

  ؛ وكندبراي اطمينان از ايمني مواد غذايي مورد نياز با اين استاندارد مبادله 
اي ارزيـابي و در صـورت لـزوم آن را بـه روز كنـد تـا         سيستم مديريت ايمني مواد غذايي را به طـور دوره  -ت

هاي سازمان بوده و آخرين اطلاعات در مورد خطرات ايمني  اليتاطمينان دهد كه سيستم، منعكس كنندة فع
  .مواد غذايي را براي كنترل در بر دارد

را  انتخاب كند كه ممكن است انطباق محصول نهـايي   1چنانچه يك سازمان براي هر فرآيندي،  برون سپاري
كنتـرل چنـين   . كنتـرل دارد   را تحت تأثير قرار دهد، سازمان بايد اطمينان دهد كه روي چنين فراينـدهايي 

  .شناسايي و درون سيستم مديريت ايمني موادغذايي مستند شود فرآيندهاي  برون سپاري شده بايد

  الزامات مستندسازي  4-2

  كليات  4-2-1
  :مستندسازي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي بايد شامل موارد زير باشد 

  ؛) مراجعه شود  2-5به بند ( داف مربوط مستند شده بيانيه هاي خط مشي ايمني موادغذايي و اه  -الف

                                                 
1- Outsource 
2- Impact 

https://iranarze.ir


  

  روش هاي اجرايي و سوابق مستند شدة مورد نياز اين استاندارد؛ و  -ب
مداركي كه سازمان براي حصول اطمينان از توسعه ، اجرا و به روزآوري مـؤثر سيسـتم مـديريت ايمنـي       -پ

  .مواد غذايي نياز دارد
  
  كنترل مستندات  4-2-2

سـوابق نـوع خاصـي از    . كه در سيستم مديريت ايمني مواد غذايي الزام شده اند بايد كنترل شـوند مستنداتي 
  .كنترل شوند 3-2-4مدرك مي باشد و بايد مطابق الزامات مندرج در بند 

  كنترل ها بايد به نحوي باشد كه اطمينان دهد تمـام تغييـرات مـورد نظـر پـيش از اجـراي آن هـا بـازنگري         
آن بر سيستم مديريت ايمني مواد غـذايي مشـخص    2يرات آن ها بر ايمني مواد غذايي و پيامدشوند تا تأث  مي
  . شود

  :هاي لازم در موارد زير ايجاد شود   يك روش اجرايي مستند شده بايد براي تعريف كنترل
  تصويب مستندات براي كفايت آن ها، پيش از انتشار ؛  -الف
  ر صورت لزوم و تصويب مجدد مستندات ؛بازنگري و به روز آوري مستندات د  -ب
  حصول اطمينان از شناسائي تغييرات و وضعيت تجديدنظر جاري مستندات ؛  -پ
  حصول اطمينان از در دسترس بودن ويرايش هاي مستندات در نقاط استفاده ؛ -ت
  حصول اطمينان از آن كه مستندات، خوانا باقيمانده و به آساني قابل شناسايي هستند ؛  -ث
  حصول اطمينان از شناسائي و تحت كنترل بودن توزيع مستندات مربوط به منشأ برون سازماني؛ و  -ج
و اطمينان از شناسائي آن در صورتي كـه بـه هـر     1پيشگيري از به كارگيري غيرعمدي مستندات منسوخ  -چ

  . دليل حفظ شده اند 
  
  كنترل سوابق  4-2-3

ات و شواهد به كارگيري مؤثر سيستم مـديريت ايمنـي مـواد غـذايي،     براي فراهم كردن شواهد انطباق با الزام
يك روش . سوابق بايد خوانا بوده و به آساني قابل شناسايي و بازيابي باشند. بايد سوابق ايجاد و نگهداري شود

، محافظـت ، بازيـابي ، زمـان    2اجرايي مدون به منظور تعريـف كنتـرل هـاي لازم بـراي شناسـايي، نگهـداري      
  .ي و تعيين تكليف سوابق ايجاد شودنگهدار

                                                 
1- Obsolete documents  
2- Storage 



  

  مسئوليت مديريت   5

  تعهد مديريت  5-1
مديريت ارشد بايد شواهدي مبني بر تعهد خود به توسعه و اجـراي سيسـتم مـديريت ايمنـي مـواد غـذايي و       

  :بهبود مداوم اثربخشي آن بوسيلة موارد زير را فراهم كند 
  شود ؛  اهداف تجاري سازمان پشتيباني مينشان دهد كه ايمني مواد غذايي به وسيله   -الف
آگاهي دادن به سازمان دربارة اهميت برآورده شدن الزامات اين استاندارد، الزامـات قـانوني و مقـررات و      -ب

  همچنين الزامات مشتري در ارتباط با ايمني مواد غذايي؛
  برقراري خط مشي ايمني مواد غذايي ؛  -پ
  و هدايت بازنگري هاي مديريت ؛  -ت
  .حصول اطمينان از قابليت دسترسي به منابع  -ث
  
  خط مشي ايمني مواد غذايي         5-2

  .مديريت ارشد بايد خط مشي ايمني مواد غذايي خود را تعيين، مستند، اعلام و منتقل كند
  :مديريت ارشد بايد اطمينان حاصل كند كه خط مشي ايمني مواد غذايي 

  ه مواد غذايي متناسب است ؛با نقش سازمان در زنجير  -الف
  با هر دو الزامات قانوني و مقررات و نيز با الزامات ايمني مواد غذايي توافق شده با مشتريان انطباق دارد ؛  -ب
  در تمام سطوح سازمان، اعلام، اجرا وحفظ مي شود ؛  -پ
  ؛  )مراجعه شود   8-5به بند ( براي تداوم مناسب، مورد بازنگري قرار مي گيرد  -ت
  و) مراجعه شود 6 -5به بند ( كند   ارتباطات را به نحو كافي عنوان مي  -ت
  .شود  با اهداف قابل اندازه گيري حمايت مي  -ج
  
  طرح ريزي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي  5-3

  :مديريت ارشد بايد اطمينان دهد كه 
و نيـز اهـداف    1-4الزامات طبق بنـد   يابي به  ريزي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي براي دست طرح  -الف

  شود ؛ و  كند، انجام مي  سازماني كه ايمني مواد غذايي را حمايت مي
شـود يكپـارچگي     ريـزي و اجـرا مـي     هنگامي كه تغييراتي در سيستم مديريت ايمني مواد غـذايي طـرح    -ب

  .سيستم حفظ مي شود 
  
  مسئوليت و اختيار  5-4

مسئوليت ها و اختيارات تعريف شده در داخل سازمان بـراي اطمينـان از   مديريت ارشد بايد اطمينان دهد كه 
  عملكــرد و اجــراي مــؤثر و حفــظ سيســتم مــديريت ايمنــي مــواد غــذايي جــاري بــوده و انتقـــال            



  

تمامي كاركنان بايد مسئوليت داشته باشند تا مشكلات سيستم مديريت ايمني مواد غذايي را به فرد . مي يابد
كاركنان منتخب براي شروع و ثبـت اقـدامات بايـد داراي مسـئوليت و اختيـار      . دهندمشخص گزارش ) افراد(

  .تعريف شده باشد
  رهبر گروه ايمني مواد غذايي  5-5

. ها تعيين كنـد   نظر از ديگر مسئوليت  مديريت ارشد بايد فردي را براي رهبري گروه ايمني مواد غذايي، صرف
  :ه باشد كه اين فرد بايد مسئوليت و اختيار آن را داشت

  را مديريت كرده و امور آن را سازمان دهي كند ؛) مراجعه شود 2-3-7به بند (گروه ايمني مواد غذايي   -الف
  حاصــل كنــد    از آمــوزش و تحصــيلات مــرتبط اعضــاي گــروه ايمنــي مــواد غــذايي اطمينــان           -ب
  ؛) مراجعه شود  1-2-6به بند ( 
  ي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي اطمينان حاصل كند ؛ واز ايجاد، اجرا، نگهداري و به روزآور  -پ
  .در زمينه اثربخشي و تناسب سيستم مديريت ايمني مواد غذايي، به مديريت ارشد گزارش دهد  -ت
  

نفع بـرون سـازماني در مـورد      هاي ذي  تواند شامل ارتباطات با طرف مسئوليت رهبر گروه ايمني مواد غذايي مي  -يادآوري
  .تبط با سيستم مديريت ايمني مواد غذايي باشدموضوعات مر

  ارتباطات  5-6

  ارتباطات برون سازماني   5-6-1
اطمينان دهد كه اطلاعات كافي در زمينة جنبه هـاي ايمنـي موادغـذايي در سراسـر زنجيـره موادغـذايي در       

  :ا و حفظ كند سازمان بايد ترتيبات مؤثري را براي ارتباط با موارد زير ايجاد ، اجر. دسترس مي باشد
  تأمين كنندگان و پيمانكاران ؛  -الف
هاي مربـوط بـه     شامل دستورالعمل( كنندگان به ويژه در ارتباط با اطلاعات محصول   مشتريان يا مصرف  -ب

  ، )مصــــرف مــــورد نظــــر، الزامــــات انبــــارش خــــاص، و در مــــوارد مقتضــــي، عمــــر مانــــدگاري  
  لاحيه ها و يا بازخور مشتري از جمله شكايات مشتري ؛درخواست ها، قراردادها يا سفارشات از جمله اص

  مراجع قانوني و مقررات؛ و  -پ
  ساير سازمان هايي كه در اثربخشي و يا به روز آوري سيسـتم مـديريت ايمنـي مـواد غـذايي تأثيرگـذار         -ت
  . باشند  مي

توانـد در    زمان را كـه مـي  هاي ايمني مواد غذايي محصولات سا چنين ارتباطاتي بايد اطلاعات مربوط به جنبه
ايـن موضـوع بـه ويـژه در مـورد      . ارتباط با ساير سازمان هاي درون زنجيرة مواد غذايي باشند را فـراهم كنـد  

خطرات شناخته شده ايمني مواد غذايي كه نياز به كنترل توسط ديگر سـازمان هـا در زنجيـرة مـواد غـذايي      
  .حفظ گردندسوابق اين ارتباطات بايد . دارند، به كار مي رود

  . الزامات ايمني مواد غذايي مراجع قانوني و مقررات و مشتريان بايد در دسترس باشد



  

يابي به اطلاعات   مسئوليت و اختيارات كاركنان منتخب براي برقراري ارتباطات برون سازماني به منظور دست
ارتباطات برون سازماني بايد بـه  اطلاعات به دست آمده از طريق . مرتبط با ايمني مواد غذايي بايد تعيين شود

  و بـــازنگري مـــديريت ) مراجعـــه شـــود 2-5-بـــه بنـــد(عنـــوان درونـــداد بـــراي بـــه روزآوري سيســـتم 
  .در نظر گرفته شوند) مراجعه شود  2-8-5به بند ( 
  
  ارتباطات درون سازماني   5-6-2

به . رند، را ايجاد، اجرا و حفظ كندسازمان براي ارتباط با كاركنان در زمينة تاثيري كه بر ايمني مواد غذايي دا
منظور حفظ اثربخشي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي، سازمان بايد اطمينان دهد كه اعضاء گـروه ايمنـي   

  .مواد غذايي از تغييراتي كه شامل موارد زير بوده اما محدود به آن ها نيست، به هنگام آگاه مي شوند
 محصولات يا محصولات جديد ؛  -الف
 موادخام، مواد تشكيل دهنده و خدمات ؛  -ب
  سيستم هاي توليد و تجهيزات ؛  -پ
  سالن هاي توليد، محل استقرار تجهيزات، محيط اطراف ؛  -ت
 هاي پاكيزه سازي و بهسازي ؛  برنامه  -ث
  ؛  سيستم هاي بسته بندي، انبارش و توزيع  -ج
  ختصاص يافته ؛سطوح صلاحيت كاركنان و يا مسئوليت ها و اختيارات ا  -چ
  الزامات قانوني و مقررات ؛   -ح
 ؛  دانش مربوط به خطرات ايمني مواد غذايي و اقدامات كنترلي  -خ
 و ديگر الزاماتي كه سازمان رعايت مي كند ؛ 1الزامات مشتري ، بخش  -د
 درخواست هاي مربوط به طرف هاي ذي نفع برون سازماني ؛  -ذ
  ت ايمني مواد غذايي وابسته به محصول؛ وشكايات نشان دهنده با خطرا  -ر
  .ديگر شرايطي كه براي ايمني مواد غذايي تأثير مي گذارند  -ز

داده ها بايد به نحوي ارائه شوند كه مديريت ارشد بتواند اطلاعات را با اهداف تعيين شـده سيسـتم مـديريت    
  .ايمني مواد غذايي مرتبط سازد

يابد كه اين اطلاعات براي روزآمدكردن سيستم مـديريت ايمنـي مـواد     گروه ايمني مواد غذايي بايد اطمينان
  .شود  غذايي به كار گرفته مي

  مديريت ارشد بايد اطمينان يابد كه تمام اطلاعات مذكور به عنوان درونداد بـازنگري مـديريت درنظـر گرفتـه     
  .مي شوند

  

                                                 
1- Sector 



  

  1آمادگي و واكنش در وضعيت هاي اضطراري  5-7

هاي اضطراري و حوادث بالقوه اي كه ممكن است بر ايمنـي مـواد غـذايي و نقـش      يتمديريت ارشد بايد وضع
سازمان در زنجيرة موادغذايي تأثيرگذار باشند را در نظر گرفته و براي مديريت آن هـا روش هـاي اجرايـي را    

  .ايجاد ، اجرا و حفظ كند

  بازنگري مديريت  5-8
  كليات  5-8-1

ني مواد غذايي سازمان را در فواصل طرح ريزي شـده مـورد بـازنگري    مديريت ارشد بايد سيستم مديريت ايم
ايـن بـازنگري بايـد شـامل     . قرار دهد تا از تداوم مناسب بودن، كفايت و اثربخشي آن اطمينـان حاصـل كنـد   

و از جملـه خـط مشـي      هاي بهبود و نياز به تغييرات در سيستم مديريت ايمني مـواد غـذايي،    ارزيابي فرصت
  ).مراجعه شود 3-2-4به بند ( هاي مديريت بايد حفظ شوند  سوابق بازنگري. ذايي باشدايمني مواد غ

  
  2دروندادهاي بازنگري  5-8-2

  :دروندادهاي بازنگري مديريت بايد شامل اطلاعات زير باشد اما محدود به اين موارد نمي شود 
  پيگيري اقدامات ناشي از بازنگري هاي  مديريت قبلي   -الف
  )مراجعه شود 3-4-8به بند ( تحليل نتايج فعاليت هاي تصديق تجزيه و  -ب
  ).مراجعه شود 2-6-5به بند ( تغيير شرايطي كه مي تواند ايمني مواد غذايي را تحت تأثير قرار دهد   -پ
مراجعـه   4-10-7بـه بنـد   (  3هـا   گيـري  و بـازپس ) رجوع كنيد 7-5به بند (موقعيت اضطراري، حوادث   -ت

  ).شود
  ).مراجعه شود 2-5-8به بند ( ري نتايج فعاليت هاي به روزآوري سيستم بازنگ  -ث
  ).مراجعه شود 1-6-5به بند ( بازنگري فعاليت هاي ارتباطي، شامل بازخورد مشتري   -ج
  مميزي ها يا بازرسي  هاي بيروني  -د

 .گيري شامل فراخوان نيز مي شود  پس  واژه باز  -يادآوري 

ه شوند كه مديريت ارشد بتواند اطلاعات را با اهـداف بيـان شـدة سيسـتم مـديريت      داده ها بايد به نحوي ارائ
  .ايمني مواد غذايي مرتبط سازد

                                                 
1- Emergency preparedness and response 
2 - Review inputs 
3- Withdrawal 



  

  1برون داد هاي بازنگري   5-8-3

  .بروندادهاي بازنگري مديريت بايد تصميم گيري ها و اقدامات مربوط به موارد زير را شامل شود
  ).مراجعه شود 1-4به بند ( تضمين ايمني مواد غذايي ) الف 
  ).مراجعه شود 5-8به بند ( بهبود اثربخشي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي ) ب 
  ، و) مراجعه شود 1-6به بند ( نيازهاي مربوط به منابع ) پ 
  ).مراجعه شود 2-5به بند ( بازنگري هاي خط مشي ايمني مواد غذايي سازمان و اهداف مرتبط ) ث 

  مديريت منابع  6
  كردن منابع فراهم  6-1

سازمان بايد منابع كافي براي ايجاد، اجرا، حفظ و به روزآوري سيستم مديريت ايمني مـواد غـذايي را فـراهم    
  .كند

  منابع انساني  6-2
  كليات  6-2-1

  گروه ايمنـي مـواد غـذايي و سـاير كاركنـاني كـه انجـام فعاليـت هـاي آن هـا بـر ايمنـي موادغـذايي تـأثير               
. مهارت ها و تجارب مناسـب داشـته باشـند     لازم را بر مبناي تحصيلات، آموزش ، 2مي گذارد، بايد شايستگي

چنانچه همكاري كارشناسان برون سازماني براي تكوين، اجرا، عملكرد يا ارزيابي سيستم مديريت ايمني مـواد  
ها اسـت، بايـد    غذايي لازم باشد ، سوابق توافق نامه يا قراردادها كه تعيين كننده مسئوليت ها و اختيارات آن

 .در دسترس باشد
 

  آگاهي و آموزش شايستگي ،  6-2-2
  :سازمان بايد 

  براي كاركناني كه فعاليت آن ها بر ايمني مواد غذايي تاثير مي گذارد شايستگي لازم را مشخص كند؛  -الف
خـوردار  آموزش يا اقدام لازم را براي حصـول اطمينـان از ايـن كـه كاركنـان از شايسـتگي هـاي لازم بر         -ب

  هستند، فراهم كند ؛
اطمينان حاصل كند كه كاركنان مسئول پايش، اصلاحات و اقدامات اصلاحي سيسـتم مـديريت ايمنـي      -پ

  مواد غذايي، آموزش داده مي شوند؛ 
  اجرا و اثربخشي رديف هاي الف، ب  و پ  را ارزيابي كند؛  -ت

                                                 
1- Review outputs 
2- Competent 



  

عاليت هاي فردي خود در كمك بـه ايمنـي مـواد    اطمينان حاصل كند كه كاركنان از ارتباط و  اهميت ف  -ث
  غذايي آگاه هستند؛

ها بر ايمني مواد غذايي اثر مـي گـذارد لـزوم برقـراري       اطمينان حاصل كند كليه كاركنان كه فعاليت آن  -ج
 را درك مي نمايند؛ و ) مراجعه شود  6-5به بند ( ارتباط موثر

  . يح شده در رديف ب و پ را حفظ كندسوابق مناسب مربوط به آموزش و اقدامات تشر  -چ

  زيرساخت  6-3
  .سازمان بايد منابع ايجاد و حفظ زيرساخت مورد نياز براي اجراي الزامات اين استاندارد را فراهم كند

  
  محيط كار  6-4

سازمان بايد منابع ايجاد، مديريت و حفظ محيط كاري مورد نياز براي اجراي الزامات اين اسـتاندارد را فـراهم   
  .ندك

  طرح ريزي و تحقق محصولات ايمن  7
  كليات  7-1

سازمان بايـد  . سازمان بايد فرآيندهاي مورد نياز براي تحقق محصولات ايمن را طرح ريزي كرده و توسعه دهد
ايـن  . هاي طرح ريزي شده و هرگونه تغيير در آن ها اطمينان حاصل كنـد   از اعمال، انجام و اثربخشي فعاليت

  .است HACCPامه هاي پيش نياز و همچنين برنامه هاي پيش نياز عملياتي و يا طرح ها شامل برن  فعاليت
  
  برنامه هاي پيش نياز  7-2
اجرا  و حفظ كـرده تـا بـا بـه كـارگيري آن هـا بـه         سازمان بايد برنامه هاي پيش نياز را ايجاد ،   7-2-1

  :كنترل موارد زير كمك كند 
  يي در محصول از طريق محيط كار؛احتمال ورود خطرات ايمني مواد غذا  -الف

بـين  ) متقـاطع  ( شـامل آلـودگي ثانويـه    ) محصولات ( آلودگي بيولوژيكي،شيميايي و فيزيكي محصول   -ب   
  محصولات؛ و

  .سطوح خطر ايمني مواد غذايي در محصول و محيط فرآوري محصول  -پ



  

  :برنامه هاي پيش نياز بايد   7-2-2
  ط با ايمني مواد غذايي متناسب باشند؛با نيازهاي سازماني مرتب  -الف
  با اندازه، نوع عملكرد و ماهيت محصولات ساخته شده و يا جابجا شده متناسب باشند؛  -ب
در سراسر سيستم توليد، چه به صورت برنامه هايي با قابليت كاربرد كلي و چه به صورت برنامه هايي بـا    -پ

  لياتي اجرا شود؛ و قابليت كاربرد براي يك محصول ويژه يا خط عم
  .توسط گروه ايمني مواد غذايي تصويب شود  -ت
  .سازمان بايد الزامات قانوني و مقررات مربوط به موارد فوق را شناسايي كند 

ماننـد الزامـات   ( هنگام انتخاب و يا ايجاد برنامه هاي پيش نياز، سازمان بايد اطلاعـات مناسـب     7-2-3
، راهنماهاي به رسميت شناخته شده، اصول كلي و آئين كارهاي كميسـيون  قانوني و مقررات، الزامات مشتري

مـورد توجـه قـرار داده و آن هـا را بـه كـار        را) المللي يا بخشي كدكس مواد غذايي، استانداردهاي ملي، بين 
  .گيرد

  .ارائه شده است پفهرست نشريات كدكس مربوطه در پيوست  -يادآوري 
  

  :اين برنامه ها موارد زير را در نظر گيردسازمان بايد به هنگام ايجاد 
  ساختمان ها و تأسيسات مربوطه؛ 1ساختار و جانمايي  -الف
  جانمايي اماكن شامل فضاي كاري و تسهيلات كاركنان ؛  -ب
  تأمين هوا ، آب ، انرژي و ديگرامكانات؛  -پ
  ؛ 3و پساب 2خدمات پشتيباني شامل دفع پسماند  -ت
  ؛4و در دسترس بودن آن ها براي پاكيزه سازي و نگهداري پيشگيرانه مناسب بودن تجهيزات  -ث
، ) بنـدي   مانند مواد خام،مواد تشكيل دهنده، مواد شيميائي و مـواد بسـته  (مديريت مواد خريداري شده   -ج

اننـد  م (و جا بجايي محصـولات  ) مانند پسماند و پساب ( ، مواد زائد )مانند آب، هوا، بخار و يخ ( تامين منابع 
  ؛)انبارش و حمل و نقل 

  ؛)متقاطع ( اقدامات براي پيشگيري از بروز آلودگي ثانويه   -چ
  پاكيزه سازي و بهسازي؛  -ح
  كنترل آفات؛  -خ

                                                 
1- Layout 
2- Waste 
3- Sewage 
4 – Preventative maintenance 

 



  

  بهداشت كاركنان؛ و  -د
  .ساير جنبه ها در موارد مقتضي  -ذ

ر صورت لزوم برنامه هـاي  و د). مراجعه شود 8-7به بند ( تصديق برنامه هاي پيش نياز بايد طرح ريزي شده 
سوابق تصديق ها و تغييرات و اصـلاحات بايـد   ). مراجعه شود 7-7به بند ( پيش نياز بايد تغيير و اصلاح يابند 

  .نگهداري شود
  .مستندات بايد چگونگي مديريت فعاليت هايي كه در برنامه هاي پيش نياز گنجانده شده اند را مشخص كند

  
  انائي تجزيه و تحليل خطرمراحل مقدماتي براي تو  7-3
  كليات  7-3-1

تمام اطلاعات مربوط موردنياز براي انجام تجزيه و تحليل خطر بايد جمع آوري، حفظ ، به روزآوري و مسـتند  
  .سوابق بايد حفظ شود. شود

  
  گروه ايمني مواد غذايي 2- 7-3

  .يك گروه ايمني مواد غذايي بايد منصوب شوند
از تجربه و دانش چند جانبه در زمينة تكوين و اجراي سيسـتم مـديريت    گروه ايمني مواد غذايي بايد تركيبي

تجهيـزات و خطـرات ايمنـي مـواد غـذايي       اين شـامل محصـولات، فرآينـدها،    . ايمني مواد غذايي را دارا باشد
سـوابقي كـه   . شود   سازمان كه در دامنةكاربرد سيستم مديريت ايمني غذايي مي باشد، اما به آن محدود نمي

مراجعـه   2-2-6بـه بنـد  ( هد گروه ايمني مواد غذايي داراي تجربه و دانش لازم است ، بايد حفظ شود شان د
  )شود

  
  مشخصات محصول  7-3-3 

مواد خام، مواد تشكيل دهنده و مواد در تماس با محصول بايد در حد لازم براي اجراي تمام   7-3-3-1
كه در موارد مقتضي شـامل  ) مراجعه شود 4-7ند به ب( تجزيه و تحليل خطرات به طور مستند توصيف شوند 

  :اطلاعات زير مي باشد 
  مشخصات بيولوژيكي ، شيميائي و فيزيكي؛  -الف
  ها و مواد كمك فرايند ؛  تركيب مواد تشكيل دهنده، شامل افزودني  -ب
  منشاء؛  -پ
  روش توليد؛  -ت
  روش هاي بسته بندي و تحويل؛  -ث



  

  اري؛شرايط انبارش و عمر ماندگ  -ج
  آماده سازي و يا جا بجايي پيش از مصرف يا فرآوري؛ و  -چ
معيارهاي پذيرش مربوط به ايمني مواد غذايي يا ويژگي هاي مواد و تركيبات خريداري شده متناسب بـا    -ح

  .مصرف مورد نظر آن ها 
  .ايي كندسازمان بايد الزامات قانوني و مقررات ايمني مواد غذايي مرتبط با موارد بالا را شناس

  . به روز نگهداري شوند 7-7توصيف ها بايد در صورت لزوم مطابق با بند 
  
  مشخصات محصول نهايي  7-3-3-2

بـه   ( مشخصات محصولات نهايي بايد در حد لازم براي تجزيه و تحليل خطرات به طور مستند توصيف شـود  
  :شد، اين مشخصات بايد در برگيرنده موارد زير با) مراجعه شود 4-7بند 
  نام محصول يا شناسائي مشابه ؛  -الف
  تركيب ؛  -ب
  مشخصات بيولوژيكي ، شيميائي و فيزيكي مربوط به ايمني مواد غذايي؛  -پ
  عمر ماندگاري و شرايط انبارش در نظر گرفته شده؛  -ت
  بسته بندي؛  -ث
  ماده سازي و مصرف؛ وبرچسب گذاري مربوط به ايمني مواد غذايي و يا دستورالعمل هاي جا بجايي، آ  -ج
  .توزيع) هاي(روش   -چ

  .سازمان بايد الزامات قانوني و مقررات ايمني مواد غذايي مربوط موارد بالا را شناسائي كند
  .به روزآوري نگهداري شوند 7-7توصيف ها بايد در صورت لزوم مطابق بند 

  
  مصرف موردنظر 4- 7-3

د غير متعارف اما مورد انتظارمحصـول نهـايي بايـد در    مصرف موردنظر، كاربري مورد انتظار معقول و هر كاربر
 4-7بـه بنـد   . ( نظر گرفته شود و در حد لازم براي انجام تجزيه و تحليل خطر به طور مستند توصـيف شـود  

  ).مراجعه شود
گروه هاي مصرف كنندگان و در مواقع مقتضي، مشتريان هر دسته از محصول بايد مشخص شده و گروه هاي 

. به خصوص افراد آسيب پذير به خطرات ويژه ايمني مواد غذايي بايـد در نظـر گرفتـه شـوند     مصرف كنندگان
  .به روزآوري و نگهداري شوند 7-7توصيف ها بايد در صورت لزوم مطابق بند 

  



  

  مراحل فرآوري و اقدامات كنترلي نمودارهاي جريان ،  5 -7-3
  نمودارهاي جريان 5-1- 7-3

د كه توسط سيستم مديريت  ايمني مواد غذايي پوشـش داده شـده   براي محصولات يا طبقه بندي هاي فرآين
نمودارهاي جريان بايد مبنايي براي ارزيابي وقوع احتمالي، افزايش، يا . است، بايد نمودارهاي جريان تهيه شود

نمودارهاي جريان بايد شفاف ، دقيق و به حـد كـافي بـا ذكـر     . ورود خطرات ايمني مواد غذايي را فراهم كند
  :ات بوده و در صورت لزوم بايد شامل موضوع هاي زير باشند جزئي
  توالي و تعامل تمام مراحل در عمليات؛  -الف
  هرگونه فرآيند برون سپاري شده  و هر كار پيمانكاري ؛  -ب
  جايي كه مواد اوليه خام، مواد تشكيل دهنده و محصولات واسطه اي وارد جريان مي شوند؛  -پ
  اتفاق مي افتد ؛ و 2 و بازيافت 1اريجايي كه دوباره ك  -ت
و پسـماند،  4محصـولات جـانبي   3 )حـدوا سـط   ( محصـولات حـين فرآينـد     جايي كه محصولات نهايي ،  -ث

  مي شوند؛  5ترخيص يا جابجا 
. گروه ايمني مواد غذايي بايد درستي نمودارهاي جريان را با بررسي در محل تصـديق كنـد   8-7مطابق با بند 

  .ان تصديق شده بايد به عنوان سوابق حفظ شوندنمودارهاي جري
  
  توصيف مراحل فرآوري و اقدامات كنترلي  7-3-5-2

شاخص هاي فرآيند و يا شدت به كارگيري آن، يا روش هاي اجرايي كه ممكن است  اقدامات كنترلي موجود، 
  حليـل خطـر تشـريح شـوند    بر ايمني مواد غذايي تأثير گذار باشند ، بايد تا حد لـزوم بـراي انجـام تجزيـه و ت    

  ).مراجعه شود 4-7به بند ( 
كه ممكن است انتخاب و شدت اقدامات كنترلـي را  ) مانند مراجع قانوني يا مشتريان ( الزامات برون سازماني 

  .به روز شوند 7-7توصيف ها بايد در انطباق با بند . تحت تأثير قرار دهند نيز بايد شرح داده شوند
  

                                                 
1- Reworking 
2- Recycling 
3- Intermediate 
4- By – products 
5 - Remove 

 



  

  طرتجزيه و تحليل خ  7-4

  كليات  7-4-1
گروه ايمني مواد غذايي بايد با انجام يك تجزيه و تحليل خطر و اينكه كـداميك از خطـرات نيـاز بـه كنتـرل      

  .دارند، حد كنترل و تركيب اقدامات كنترلي موردنيازبراي اطمينان از ايمني مواد غذايي را معين كند

  شناسايي خطر و تعيين سطوح قابل قبول  7-4-2

تمامي خطرات ايمني موادغذايي كه وقـوع آن هـا در ارتبـاط بـا نـوع محصـول ، نـوع فرآينـد و           7-4-2-1
شناسـايي بايـد برپايـه    . تسهيلات فرآوري واقعي به طور معقول انتظار مي رود ، بايد شناسـايي و ثبـت شـوند   

  :موضوع هاي زير باشد 
  ؛ 3-7اطلاعات مقدماتي و داده هاي جمع آوري شده مطابق بند   -الف
  تجربه ؛  -ب
  ؛ و 1اطلاعات برون سازماني شامل گسترة ممكن، ديگر داده هاي تاريخي و همه گير شناسي  -پ
اطلاعات از زنجيرة مواد غذايي دربارة خطرات ايمني مواد غذايي كه ممكن اسـت در ايمنـي محصـولات      -ت

  .نهايي ، محصولات حد واسط و مواد غذايي آماده مصرف تأثيرگذار باشند
كه ممكن است در هـر يـك از آن هـا خطـر ايمنـي مـواد       ) از مواد خام ، فرآوري و توزيع  (رحله يا مراحلي م

  .غذايي ايجاد شود، بايد مشخص شود

  :هنگام شناسايي خطرات ، بايد به نكات زير توجه شود  7-4-2-2
  مراحل قبلي و بعدي عمليات خاص ؛  -الف
  محيط اطراف ؛ وخدمات و /تجهيزات فرايند، امكانات  -ب
  .حلقه هاي  قبلي و بعدي در زنجيرة مواد غذايي  -پ

  براي هر يك از خطرات ايمني مواد غذايي شناسايي شده، بايد تا حد امكـان سـطح قابـل قبـول        7-4-2-3
اين سطح بايد با در نظرگرفتن الزامات قـانوني و مقـررات وضـع شـده ،     . آن ها در محصول نهايي تعيين شود

ايمني مواد غذايي تعيين شده از جانب مشتري، مصرف مورد نظر مشتري و سـاير داده هـاي مربـوط،    الزامات 
  .توجيه براي تعيين سطح و نتيجه آن بايد ثبت شود. تعيين شود

                                                 
1- Epidemiological 



  

  ارزيابي خطر  7-4-3
) مراجعه شـود   2-4-7به بند( ارزيابي يك خطر بايد براي تعيين هر خطر ايمني مواد غذايي شناسايي شده  
اين كه آيا حذف يا كاهش آن  به سطح قابل قبول براي توليد مواد غذايي ايمن ضروري بوده، و كنتـرل آن   و

  .براي توانايي دست يابي به سطوح قابل قبول تعريف شده الزامي است، اجرا شود 
آن  هر خطر ايمني مواد غذايي بايد مطابق با شدت احتمالي تـأثير نـا مطلـوب بـر سـلامتي و احتمـال وقـوع       

  .ارزيابي شود
روش مورد استفاده بايد شرح داده شود و نتايج به دست آمده از ارزيابي خطرات ايمني مواد غذايي بايد ثبـت  

  .شوند

  انتخاب و ارزيابي اقدامات كنترلي  7-4-4
،  بايدتركيب مناسبي از اقـدامات كنترلـي كـه توانـايي پيشـگيري ،       3-4-7براساس ارزيابي خطر مطابق بند 

در ايـن  . يا كاهش اين خطرات ايمني موادغذايي به سطوح قابل قبول تعريف شده را دارد،انتخاب شـود  حذف
بايـد بـا توجـه بـه ميـزان اثربخشـي آن        2-5-3-7انتخاب، هر يك از اقدامات كنترلي شرح داده شده در بند 
  اي   ب شـده بايـد بـه گونـه    اقدامات كنترلـي انتخـا  . اقدام، در مقابل خطرات ايمني مواد غذايي بازنگري شوند

مشخص  HACCPدسته بندي شوند تا نياز به مديريت آن ها از طريق برنامه هاي پيش نياز عملياتي يا طرح 
  .شود

انجـام   انتخاب وطبقه بندي بايد با استفاده از يك رويكرد منطقي كه شامل ارزيابي با توجه به نكات زير است، 
  :شود 
  مواد غذايي شناسايي شده مرتبط با شدت كاربرد؛اثر آن بر خطرات ايمني   -الف
به عنوان مثال توانايي انجام پـايش در يـك برنامـه زمـاني تـا امكـان انجـام        ( امكان سنجي براي پايش   -ب

  ؛) اصلاحات فوري ميسر باشد 
  جايگاه آن در سيستم در ارتباط با ساير اقدامات كنترلي ؛  -پ
  قدام كنترلي يا بي ثباتي قابل توجه درفرآوري ؛احتمال نارسايي در عملكرد يك ا  -ت
  شدت پي آمد هاي حاصله هنگام نارسائي در عملكرد آن ؛  -ث
اقدام كنترلي براي حذف يا كاهش معني دار سطح خطرات به طور خاص استقرار يافته و بـه كـار گرفتـه      -ج

  مي شود ؛ و
هـا ناشـي شـده و از      چند اقـدام كـه از تركيـب آن   براي مثال بر هم كنش بين دو يا (  1اثرات هم افزايي  -چ

  ).مجموع اثرات تك تك آن ها بيشتر مي باشد
اجـرا   6-7هستند بايد در انطبـاق بـا بنـد     HACCPاقدامات كنترلي طبقه بندي شده اي كه مربوط به طرح 

  وش و ر. اجـرا شـوند   5-7سـاير اقـدامات كنترلـي بايـد بـه عنـوان پـيش نيـاز عمليـاتي مطـابق بنـد            . شوند

                                                 
1 - Synergistic effects 



  

شاخص هاي به كار گرفته شده براي طبقه بندي بايد در مستندات تشريح شـده و نتـايج ارزيـابي بايـد ثبـت      
  .شوند

 (PRPs )ايجاد برنامه هاي پيش نياز عملياتي   7-5
  :برنامه هاي پيش نيازي عملياتي بايد مدون شده و در برگيرنده اطلاعاتي براي هر برنامه به شرح زير باشند

مراجعـه   4-4-7بـه بنـد   ( ايمني مواد غذايي كه به وسيله برنامه كنترل مي شـوند ،  ) خطرات ( طر خ  -الف
  ؛)شود
 ؛ ) مراجعه شود 4-4-7به بند (كنترلي  )اقدامات  (اقدام   -ب
  روش هاي اجرايي پايش كه نشان دهنده اجراي برنامه پيش نياز عملياتي مي باشند ؛  -ج
  حي به كار گرفته شـده در هنگـامي كـه نتـايج پـايش بيـانگر عـدم كنتـرل بـر          اصلاحات و اقدامات اصلا  -د

  ؛) مراجعه شود 2-10-7و  1-10-7به ترتيب به بندهاي ( برنامه هاي پيش نياز عملياتي باشد 
  مسئوليت ها و اختيارات؛ و  -ه
  .پايش  ) سوابق ( سابقه   -و

 HACCPايجاد طرح   7-6

 HACCPطرح   7-6-1

شناسايي شـده  )  CCP(بحراني  كنترل   مدون شده و در برگيرنده اطلاعات هريك از نقاطبايد  HACCPطرح
  :به شرح زير باشد 

  ؛) مراجعه شود 4-4-7به بند (شوند   كنترل مي CCPايمني مواد غذايي كه در   )خطرات ( خطر   -الف
  ؛) مراجعه شود 4-4-7به بند ( كنترلي ) اقدامات ( اقدام   -ب
  ؛) مراجعه شود 3-6-7به بند ( بحراني ) د حدو (حد   -ج
  ؛) مراجعه شود 4-6-7به بند ( اجرايي پايش  ) روش هاي ( روش   -د
به بنـد  ( اصلاحي كه هنگام عدول از حدود بحراني بايد در نظر گرفته شوند  ) اقدامات ( اصلاحات و اقدام   -ه
  ؛) مراجعه شود 7-6-5
  مسئوليت ها و اختيارات ؛ و) و 
  . پايش) سوابق ( سابقه  )ز 

 (CCPs )شناسايي نقاط كنترل بحراني   7-6-2

كنترل مي شود، بايد نقاط كنترل بحراني براي اقدامات كنترلي تعيـين   HACCPبراي هر خطري كه با طرح 
  ).مراجعه شود 4-4-7به بند . (و شناسايي شوند

  



  

 تعيين حدود بحراني براي نقاط كنترل بحراني  7-6-3

حدود بحراني بايد تعيين شود تا اطمينان حاصل شـود  . بايد تعيين گردند CCPني براي پايش هر حدود بحرا
عـدول  ) مراجعـه شـود    2-4-7به بنـد ( از سطح قابل قبول تعيين شده ايمني مواد غذايي در محصول نهايي 

  .ايد مستند شودبحراني ب منطقي تعيين حدوداصول . حدود بحراني بايد قابل اندازه گيري باشند. نمي شود
) ماننـد بازرسـي چشـمي محصـول، فـرآوري، جابجـايي و غيـره         (حدود بحراني كه برمبناي داده هاي نظري 

  .هستند نيز ، بايد از طريق دستورالعمل ها يا ويژگي ها و يا تحصيلات و آموزش، پشتيباني شوند
  
  سيستم پايش نقاط كنترل بحراني 7-6-4

اين سيستم بايـد  . ايجاد شود CCPبايد يك سيستم پايش براي آن  ، CCPبراي اثبات تحت كنترل بودن هر 
سيستم پايش . بحراني باشد) حدود( شامل، تمام اندازه گيري ها يا مشاهدات برنامه ريزي شده مربوط به حد 

  :پوشش دهد  باشد كه موارد زير رابايد شامل روش هاي اجرايي، دستورالعمل ها و سوابق مرتبطي 
  

  گيـــري هـــا يـــا مشـــاهداتي كـــه در يـــك بـــازه زمـــاني كـــافي نتـــايج را ارائـــه دهـــد؛انـــدازه   -الـــف
 تجهيزات مورد استفاده براي پايش ؛  -ب
  ؛) مراجعه شود 3-8به بند (روش هاي كاليبراسيون به كار برده شده   -پ
  تواتر پايش؛  -ت
  مسئوليت وا ختيار مربوط به پايش و ارزيابي نهايي آن؛ و  -ث
  زامات ثبت؛روش ها و ال  -ج

هاي پايش و تواتر انجام آن بايد توانايي تعيين زمان عدول از حدود بحراني را براي جداسـازي محصـول    روش
  .پيش از استفاده يا مصرف داشته باشند

  اقدامات لازم هنگام عدول ازحدود بحراني   7-6-5

رح ريـزي شـده بايـد طبـق     مواقعي كه عدول از حدود بحراني روي مي دهد، اصلاحات و اقدامات اصلاحي ط
اين اقدامات بايد اطمينان دهد كه  علت عدم انطباق . به اجرا گذاشته شود   HACCPموارد مندرج در طرح  

شناسايي شده، شاخص هاي كنترلي در نقطه كنترل بحراني تحت كنترل در آمـده و از وقـوع مجـدد آن هـا      
  )مراجعه شود 2-10-7به بند . ( شود  پيشگيري مي

مديريت مقتضي با محصولات بالقوه نا ايمن بايد روش هاي اجرايي مدون ايجاد شده و حفظ شـود تـا از   براي 
  ).مراجعه شود 3-10-7به بند( عدم ترخيص آن ها قبل از انجام ارزيابي، اطمينان حاصل شود 

  



  

 HACCPبه روز آوري اطلاعات  مقدماتي و مستندات مشخص شده برنامه هاي  پيش نياز و طرح   7-7

بـه  (  HACCPو يا طرح ) مراجعه شود 5-7به بند ( سازمان بايد پس از ايجاد برنامه هاي پيش نياز عملياتي 
  :، در صورت نياز اطلاعات زير را روز آمد كند ) مراجعه شود 6-7بند 
 ؛) مراجعه شود 3-3-7به بند  ( مشخصات محصول   -الف
  ؛) دمراجعه شو 4-3-7به بند  (مصرف مورد نظر   -ب
  ؛) مراجعه شود 1-5-3-7به بند  (نمودارهاي جريان   -پ
  ؛ و) مراجعه شود 2-5-3-7به بند  (مراحل فرآيند   -ت
  ؛) مراجعه شود 2-5-3-7به بند  (اقدامات كنترلي   -ث

، روش هـاي اجرايـي و دسـتورالعمل هـاي     ) مراجعـه شـود   1-6-7به بنـد   (  HACCPدر صورت نياز، طرح 
  .بايد اصلاح شوند) مراجعه شود 2-7به بند  ( مه هاي پيش نياز مشخص شده  برنا

  
 طرح ريزي تصديق  7-8

  .طرح ريزي تصديق بايد هدف، روش ها،  تعداد دفعات و مسئوليت هاي مرتبط با فعاليت ها را تعريف كند
  :فعاليت هاي تصديق بايد تاييد كند كه 

  
  ؛)مراجعه شود 2-7د  به بن( برنامه هاي پيش نياز اجرا مي شوند   -الف
  ؛  به طور پيوسته به روزآوري مي شود) مراجعه شود 3-7به بند  ( درونداد هاي تجزيه و تحليل خطر  -ب
هـاي منـدرج در طـرح    ) مؤلفـه (و عناصـر  ) مراجعـه شـود   5-7به بنـد  ( برنامه هاي پيش نياز عملياتي   -پ

HACCP )باشند؛اجرا شده و اثربخش مي ) مراجعه شود 1-6-7به بند  
  ؛ و )مراجعه شود 2-4-7به بند  . ( سطوح خطر در محدوده سطوح قابل قبول شناسايي شده مي باشند  -د
  . ساير روش هاي اجرايي الزام شده توسط سازمان اجرا شده و اثربخش مي باشند  -ه

  .برونداد اين طرح ريزي بايد به شكلي مناسب براي روش هاي عملياتي سازمان باشد
نتايج تصديق بايد براي  توانمند سازي . و به اطلاع گروه ايمني مواد غذايي برسد ديق بايد ثبت شدهنتايج تص

  ).مراجعه شود 3-4-8به بند  ( در تجزيه و تحليل نتايج فعاليت هاي تصديق فراهم شوند 
  اگــر تصــديق سيســتم بــر اســاس آزمــون نمونــه هــاي محصــول نهــايي باشــد، و جــايي كــه نتــايج آزمــون  

) مراجعـه شـود   2-4-7به بند  ( انطباق با سطوح قابل قبول خطرات  ايمني مواد غذايي  نه ها بيانگر عدمنمو
 3-10-7باشد ، با بهرهاي تحت تاثير قرار گرفته محصول بايد به عنوان محصول بالقوه نـا ايمـن مطـابق بنـد     

  .رفتار شود 
  



  

 سيستم قابليت رديابي  7-9

ا ايجاد و به كار گيرد تا بتواند شناسايي بهرهـاي محصـول و ارتبـاط آن هـا      سازمان بايد يك سيستم رديابي ر
  .با سوابق بچ مواد خام، فرآوري و تحويل را امكان پذير سازد 

سيستم رديابي بايد توانايي شناسايي مواد ورودي از تأمين كنندگان بي واسطه و مسير اوليه توزيـع محصـول   
  .نهايي را داشته باشد

  بايد معين براي ارزيابي سيستم به منظور امكـان رفتـار بـا محصـولات بـالقوه نـا ايمـن هنگـام         سوابق رديابي
سوابق بايد مطابق الزامات قانوني و مقـررات و الزامـات   . گيري محصول در يك دورة  زماني حفظ شود  پس  باز

  .مشتري بوده و ممكن است به عنوان مثال براساس شناسايي بهر محصول نهايي باشد

  كنترل عدم انطباق  7-10
 اصلاحات  7-10-1

 5-6-7بـه بنـد  (سازمان بايد اطمينان يابد وقتي از حدود بحراني در نقاط كنتـرل بحرانـي تخطـي مـي شـود     
هاي پيش نياز عملياتي، محصولات تحت تاثير از نظر مصـرف و    ، يا هنگام نبود كنترل در برنامه) مراجعه شود

  .ترخيص، شناسايي و كنترل مي شوند
  :روش اجرايي مدون بايد ايجاد وحفظ شود تا موضوع هاي زير را معين شود يك 
 3-10-7به بنـد  ( و ارزيابي محصولات نهايي تحت تاثير قرار گرفته  براي تعيين رفتار مناسب  شناسايي  -الف

  ؛ و ) مراجعه شود
  .بازنگري اصلاحات انجام شده   -ب

ايمـن بـوده و بايـد طبـق        توليد شده اند، محصولات بالقوه نامحصولاتي كه در شرايط عدول از حدود بحراني 
محصولاتي كه در شرايط عدم تطابق با برنامه هاي پيش نياز عملياتي توليد . با آن ها رفتار شود 3-10-7بند 

آن در ايمني مواد غذايي مـورد ارزيـابي قـرار    ) پيامدهاي(شده اند، بايد با در نظر گرفتن عدم انطباق و پيامد 
  .اين ارزيابي بايد ثبت شود. با آن هارفتار شود 3-10-7رفته و در مواقع نياز مطابق بند گ

مسئول قرار گرفته و بايد همراه با اطلاعات مربـوط بـه مـــاهيت    ) افراد ( تمام اصلاحات بايد مورد تأييد فرد 
هـاي   ياز براي قابليت رديابي بهرآن ، شامل اطلاعات موردن) پيامدهاي (و پيامد  ) دلايل   (عدم انطباق، دليل 

  .نامنطبق مربوطه ثبت شود
  
  اقدامات اصلاحي    7-10-2

) افراد (داده هاي به دست آمده از پايش برنامه هاي پيش نياز عملياتي و نقاط كنترل بحراني بايد توسط فرد 
ي، بـراي آغـاز اقـدامات    كاف) مراجعه شود 4-5به بند ( و اختيار ) مراجعه شود 2 -6به بند ( منتخب با دانش 

يـا وقتـي   ) مراجعـه شـود   5-6-7به بند ( وقتي عدول از حدود بحراني اتفاق مي افتد . اصلاحي ارزيابي شوند
  . تطابق با برنامه هاي پيش نياز عملياتي وجود نداشته باشد ، اقدامات اصلاحي بايد آغاز شود

  



  

  ؛) شامل شكايات مشتريان ( بازنگري عدم انطباق ها   -الف
  بازنگري روند هاي نتايج پايش كه ممكن است نشان دهندة تمايل به از دست رفتن كنترل باشد؛   -ب
  عدم انطباق ها ؛) علل(تعيين علت   -پ
  افتند؛  ارزيابي نياز به اقدامي كه اطمينان دهد عدم انطباق ها دوباره اتفاق نمي  -ت
  تعيين و اجراي اقدامات مورد نياز؛  -ث
  ج اقدامات اصلاحي انجام گرفته ؛ وثبت نتاي  -ج
  .ها   بازنگري اقدامات اصلاحي انجام شده براي حصول اطمينان از اثربخش بودن آن  -چ

  .اقدامات اصلاحي بايد ثبت شوند
هاي اجرايي مدوني كه الزامات مناسب براي شناسـايي و حـذف علـت عـدم انطبـاق هـاي         سازمان بايد روش

ايجاد و حفظ نمايد تا از وقوع مجدد جلو گيري شده و سيسـتم يـا فرآينـد را     رديابي شده را تعيين مي كند،
  :اين اقدامات شامل موضوع هاي زير مي شود . پس از مواجهه با عدم انطباق به حالت كنترل باز گرداند

 رفتار با محصولات بالقوه نا ايمن   7-10-3

 كليات  7-10-3-1

اتي به منظـور پيشـگيري از ورود آن هـا بـه زنجيـرة مـواد غـذايي        سازمان بايد محصولات نامنطبق را با اقدام
  :مديريت نمايد، مگر اين كه از موضوع هاي زير اطمينان حاصل شود 

  مورد نظر ايمني مواد غذايي به سطوح قابل قبول تعريف شده كاهش يافته است؛ ) خطرات (خطر   -الف
ز ورود به زنجيره مواد غذايي به سطوح قابـل قبـول   مورد نظر ايمني مواد غذايي پيش ا) خطرات ( خطر   -ب

  كاهش خواهد يافت؛ يا ) مراجعه شود 2-4-7به بند ( تعريف شده 
  قابـل قبـول تعريـف شـده خطـر      ) سـطوح  (عليرغم عدم انطباق مربـوط بـه محصـول همچنـان سـطح        -پ
  .ايمني مواد غذايي را دارا مي باشد مورد نظر ) خطرات ( 

ل كه ممكن است تحت تأثير يك شرايط نـامنطبق قـرار گرفتـه باشـند بايـد تـا زمـان        تمامي بهرهاي محصو
ايمـن    اگر محصولاتي كه از كنترل سازمان خارج شده اند متعاقبـا نـا  . ارزيابي تحت كنترل سازمان قرار گيرند

مراجعه  4-10-7به بند ( غاز كند  شناخته شوند، سازمان بايد طرف هاي ذي نفع را مطلع و بازپس گيري را آ
  ).شود

  
  .واژه بازپس گيري شامل فراخوان مي شود -يادآوري 

  
  .ايمن بايد مدون شوند  كنترل ها و واكنش هاي مربوط و اختيار براي نحوه برخورد با محصولات بالقوه نا

  



  

 ارزيابي براي ترخيص  7-10-3-2

صول ايمن ترخيص شود كـه يكـي   هر بهر از محصول تحت تاثير قرار گرفته  ، بايد فقط هنگامي به عنوان مح
  :از شرايط وجود داشته باشد 

  دليلي غير از  سيستم پايش كه، نشان مي دهد اقدامات كنترلي مؤثر بوده اند ؛  -الف
دليلي كه نشان دهد تأثير تركيب  اقدامات كنترلي براي آن محصول خاص با عملكرد مورد نظر  انطبـاق    -ب

  ؛ و)  2-4-7ابل قبول شناسايي شده مطابق بند به عنوان مثال  سطوح ق. ( دارد 
نتايج نمونه برداري،  تجزيه و تحليل و يا ساير فعاليت هاي  تصديق نشـان دهنـد كـه بهـر تحـت تـاثير         -پ

  .ايمني مواد غذايي مربوط تطابق دارد  ) خطرات ( محصول با سطوح قابل پذيرش شناسايي شده خطر 

 منطبقتعيين تكليف محصولات نا  7-10-3-3

اگر متعاقب ارزيابي، بهري از محصول براي ترخيص مورد قبول قرار نگرفت، بايد از طريق يكي از فعاليت هاي 
  :زير مديريت شود 

بازفرآوري يا فرآوري بعدي در داخل يا خارج سازمان براي حصول اطمينان از حـذف يـا كـاهش خطـر       -الف
  ايمني مواد غذايي به سطوح قابل قبول ؛ و

  .يا پسماند /يا دفع به عنوان ضايعات و/نهدام وا  -ب
  
 بازپس گيري   7-10-4

ــاز  ــراي عملــي نمــودن و تســهيل ب ــه هنگــام بهرهــايي از محصــولات نهــايي كــه     پــس  ب   گيــري كامــل و ب
  : ايمن شناسايي شده اند   نا

  ليت اجـراي  مديريت ارشد بايد كاركناني را با اختيـار شـروع بـاز پـس گيـري و كاركنـاني را بـا مسـئو          -الف
  گيري منصوب كند؛ و  بازپس

  سازمان بايد روش اجرايي مدوني را ايجاد وحفظ كند تا   -ب
به عنوان مثال مراجع قانوني و مقرراتي، مشـتريان و يـا مصـرف    ( طرف هاي ذي نفع مرتبط را آگاه كند )  1

  ؛)كنندگان 
تاثير قرار گرفته كه هنوز موجـود   باز پس گيري شده و همچنين  بهرهايي از محصولات تحت محصولات)  2

  مي باشند، مديريت شوند؛ و 
  .گيري، اجرا شوند  توالي اقدامات پس از بازپس)  3
  



  

گيري شده  بايد تا هنگام معدوم سازي ، مصرف اوليه ، براي اهداف مورد نظر ديگـر غيـر از     محصولات بازپس
، يـا فـرآوري مجـدد بـه     )يا ساير مـوارد  (ظر ايمن بودن براي همان مصرف مورد ن مورد  مصرف اصلي، تعيين

  .روشي كه از ايمن شدن آن اطمينان حاصل شود ، تحت محافظت يا نظارت قرار گيرند 
پس گيري  بايد ثبت شده و به عنوان درونداد بازنگري مديريت ارشد به مدير ارشـد    علت ، وسعت و نتيجه باز

ايد با به كارگيري فنون مناسب اثربخشي برنامـه بـازپس   سازمان ب). مراجعه شود 2-8-5به بند ( گزارش شود
  ).عنوان مثال بازپس گيري فرضي يا بازپس گيري تمريني  به( گيري را تصديق و ثبت نمايد 

  صحه گذاري ، تصديق و بهبود سيستم مديريت ايمني مواد غذايي  8
  كليات   8-1

گذاري اقدامات كنترلـي و يـا تركيـب اقـدامات      گروه ايمني مواد غذايي بايد فرآيندهاي مورد نياز براي صحه
  .كنترلي، تصديق و بهبود سيستم مديريت ايمني مواد غذايي را برنامه ريزي و اجرا نمايد

  صحه گذاري تركيب اقدامات كنترلي  8-2
ــرح          ــاتي و ط ــاز عملي ــيش ني ــاي پ ــه ه ــامل برنام ــه ش ــي ك ــدمات كنترل ــراي اق ــيش از اج    HACCPپ

بـه  ( ، سازمان بايد صـحه گـذاري كنـد    )مراجعه شود 2-5-8.به بند ( ري در آن ها باشد و پس از هر تغيي مي
  : كه ) مراجعه شود 15-3بند 
ايمني مواد غـذايي كـه   ) خطرات (يابي به كنترل مورد نظرخطر   اقدامات كنترلي منتخب، توانايي دست  -الف

  براي آن ها مشخص مي شوند را داشته؛ و 
ش بوده و در تركيب، توانايي حصول اطمينان از كنترل خطر ايمني مـواد غـذايي   اقدامات كنترلي، اثربخ  -ب

اگـر نتيجـه   . شناسايي شده براي دست يابي به محصول نهايي با سطوح قابل قبول تعريف شـده را دارا باشـد  
آن هـا  صحه گذاري نشان دهندة عدم تأييد يك يا هر دو مورد از عوامل بالا باشد ، اقدام كنترلي و يا تركيـب  

  ).مراجعه شود 4 -4-7به بند( بايد تغيير و اصلاح يافته و ارزيابي مجدد شود 
از قبيل پارامترهاي فرايند ، سختگيري بيشتر ( تغيير واصلاحات مي تواند شامل تغييراتي در اقدامات كنترلي 

   هـاي محصـول نهـايي ،     در مواد خام، فن آوري سـاخت ، ويژگـي  ) تغييرات ( و يا تغيير   )يا تركيب آن ها / و
  .روش هاي توزيع و يا مصرف مورد انتظار محصول نهايي باشد

  كنترل  پايش و اندازه گيري  8-3
سازمان بايد شواهدي از كفايت روش ها و تجهيزات پايش واندازه گيري مشـخص شـده را بـراي اطمينـان از     

حصول اطمينان از نتايج معتبر مـورد   در جايي كه. هاي اجرايي پايش و اندازه گيري فراهم كند  عملكرد روش
  :تجهيزات اندازه گيري و روش هاي به كار گرفته شده  نياز است ،



  

بايد در فواصل زماني معين يا پيش از استفاده ، با استاندارد هـاي انـدازه گيـري كـه قابـل رديـابي بـا          -الف
هر جـا چنـين اسـتانداردهايي موجـود      . استانداردهاي ملي و بين المللي باشند، كاليبره شده يا تصديق شوند

  نباشد، مبنايي كه براي كاليبراسيون يا تصديق مورد استفاده قرار مي گيرد بايد ثبت شود ؛
  بايد در صورت لزوم تنظيم، يا تنظيم مجدد شود؛  -ب
  بايد براي معين شدن وضعيت كاليبراسيون شناسايي شود ؛  -پ
  ندازه گيري را نامعتبر مي كنند، مراقبت شود؛ وبايد در برابر تنظيماتي كه نتايج ا  -ت
  .بايد در برابر آسيب و خرابي محافظت شود  -ث

  .شوند سوابق نتايج كاليبراسيون و تصديق بايد نگهداري
علاوه بر اين، سازمان بايد هنگامي كه مشخص مي شود تجهيزات يا فرآينـد در انطبـاق بـا الزمـات نيسـتند،      

بايـد   اگر تجهيزات اندازه گيري نامنطبق باشند ، سـازمان . ي هاي قبلي را ارزيابي كند اعتبار نتايج اندازه گير
سوابق چنين ارزيابي و اقـدامات  . اقدامات مناسب را براي تجهيزات و تمام محصولات تأثير پذيرفته انجام دهد

  ه از نـرم افـزار   هنگامي كه در پـايش و انـدازه گيـري الزامـات مشـخص شـد      . انجام شده، بايد نگهداري شوند
ايـن تأييـد   . توانايي نرم افزار براي برآورده كردن كاربري موردنظر بايد تأييـد شـود    اي استفاده مي شود، رايانه

  .بايد قبل از اولين استفاده انجام شده و در صورت لزوم مجدداً تأييد شود
  
  تصديق سيستم مديريت ايمني مواد غذايي   8-4
   مميزي داخلي  8-4-1

بايد مميزي هاي داخلي را در فواصل زماني طرح ريـزي شـده انجـام دهـد تـا تعيـين كنـد سيسـتم          سازمان
  :مديريت ايمني مواد غذايي 

با ترتيبات طرح ريزي شده ، الزامات سيستم مديريت ايمني مواد غذايي استقرار يافته توسط سازمان و   -الف
  الزامات اين استانداردانطباق دارد ؛ و 

  .ؤثري اجرا شده و به روز مي شودبه نحو م  -ب
يك برنامه مميزي بايد با در نظر گرفتن وضعيت و اهميت فرآيندها و محدوده هاي مورد مميزي و همچنـين  

) مراجعه شـود  2-8-5و  2-5-8به بندهاي (اقدامات روزآمد شده ناشي از مميزي هاي قبلي طرح ريزي شود 
در انتخاب مميزان و انجـام مميـزي بايـد از    . ميزي بايد تعريف شودهاي م  معيارها، دامنه كاربرد، تواتر و روش

مميزان نبايد كـار خودشـان را   . واقع گرايي و بي طرفي مبتني بر عينيت فرآيند مميزي اطمينان حاصل شود
مسئوليت ها و الزامات براي طرح ريزي و انجام مميزي ها، گزارش دهي نتايج و نگهداري سوابق . مميزي كند

گيـرد بايـد    مدير مسئول ناحيه اي كـه مـورد مميـزي قـرار مـي     . ر يك روش اجرايي مدون تعريف شودبايد د



  

اطمينان يابد كه اقدامات براي رفع عدم انطباق هاي يافته شده  و علل آن ها ،  بدون تأخير بي مـورد انجـام   
  .تايج تصديق باشدمي شود، فعاليت هاي پيگيري بايد شامل تصديق اقدامات انجام شده و گزارش دهي ن

  ارزيابي مورد به مورد  نتايج تصديق  8-4-2
به بنـد  (گروه ايمني مواد غذايي بايد به طور نظام يافته نتايج هر تصديق ويژه طرح ريزي شده را ارزيابي كند 

  ). مراجعه شود 7-8
د بـراي دسـت   در صورتي كه تصديق نشان دهندة عدم تطابق با ترتيبات طرح ريزي شده باشد ، سـازمان باي ـ 

  امـا بـه آن هـا محـدود     . اين اقدام بايد شامل بـازنگري مـوارد زيـر باشـد     . يابي به تطابق مورد نياز اقدام كند
  : نمي شود 

  ؛ )مراجعه شود 7-7و  6-5به بندهاي( هاي ارتباطي   روش هاي اجرايي موجود و كانال  -الف
، برنامه هاي پيش نياز عملياتي  استقرار يافته ) دمراجعه شو 4-7به بند ( نتايج تجزيه و تحليل خطرات   -ب
  ؛)مراجعه شود 1-6-7به بند (  HACCPو طرح ) مراجعه شود 5-7به بند(

  ؛ و ) مراجعه شود 2-7به بند ( پيش نياز ) هاي(برنامه   -پ
  ).مراجعه شود 2-6به بند( اثربخشي مديريت منابع انساني و فعاليت هاي آموزشي   -ت
  
   وتحليل نتايج فعاليت هاي تصديق تجزيه  8-4-3

گروه ايمني مواد غذايي بايد نتايج فعاليت هاي تصديق را مورد تجزيه و تحليل قـرار دهـد، كـه شـامل نتـايج      
تجزيه و تحليل هـا بايـد بـه    . و مميزي هاي خارجي مي شود) مراجعه شود 4-8به بند ( مميزي هاي داخلي 

  :منظور موارد زير انجام شوند 
ييد عملكرد كلي سيستم با ترتيبات طرح ريزي شده و الزامات سيستم مـديريت ايمنـي مـواد غـذايي     تا -الف

  مستقر در سازمان ؛
  شناسايي نياز به به روزآوري و بهبود سيستم مديريت ايمني مواد غذايي ؛  -ب
  ؛ ايمن هستند   شناسايي روندهايي كه نشان دهندة احتمال وقوع بيشتر محصولات بالقوه نا  -پ
فراهم آوردن اطلاعات لازم براي برنامه ريزي مميزي داخلي با درنظر گرفتن وضعيت و اهميت محـدوده    -ت

  هاي مورد مميزي ؛ و
  .فراهم آوردن شواهدي مبني بر مؤثر واقع شدن تمام اصلاحات و اقدامات اصلاحي  -ث

رونداد بازنگري مديريت ثبـت و بـه روش   نتايج تجزيه و تحليل ها و نتايج حاصل از فعاليت ها بايد به عنوان د
ايمنـي   آوري سيسـتم مـديريت     روز   همچنين به عنوان درونداد براي به. مناسب به مديريت ارشد گزارش شود

  )مراجعه شود 2-5-8به بند . ( كار گرفته شوند مواد غذايي به
  



  

  بهبود  8-5
  بهبود مستمر  8-5-1

طور مستمر اثربخشي سيستم مـديريت ايمنـي مـواد غـذايي را از     ارشد بايد اطمينان يابد سازمان به  مديريت 
  ، مميـزي داخلـي   ) مراجعه شـود  8-5به بند (، بازنگري مديريت ) مراجعه شود 6-5به بند ( طريق ارتباطات 

، ) مراجعـه شـود   2-4-8بـه بنـد   ( نـــتايج تصـديق   ، ارزيــابي مورد به مورد ) مراجعه شود 1-4-8به بند ( 
، صـحه گـذاري تركيـب    ) مراجعـه شـود    3-4-8بـه بنـد   ( تحــليل نتايج فعاليت هاي تصــديق تجــزيه و 

و به روزآوري ) مراجعه شود 2-10-7به بند ( ، اقدامات اصلاحي ) مراجعه شود 2-8به بند ( اقدامات كنترلي 
  .، بهبود مي دهد)مراجعه شود 2-5-8به بند ( سيستم مديريت ايمني مواد غذايي 

  
  در استاندارد . هاي مديريت كيفيت را معرفي مي كند  بهبود مستمر اثربخشي سيستم ISO 9001 : 2001استاندارد  -ي يادآور

ISO 9004   فراتر از آنچه درISO 9001     ارائه شده است براي بهبود مستمر اثربخشي و كارايي سيستم هـاي مـديريت كيفيـت
  ..راهنمايي مي كند

  
  يريت ايمني مواد غذاييبه روزآوري  سيستم مد  8-5-2

  مــديريت ارشــد بايــد اطمينــان يابــد كــه سيســتم مــديريت ايمنــي مــواد غــذايي بــه طــور مســتمر بــه روز  
براي دست يابي به اين منظور گروه ايمني مواد غـذايي بايـد در فواصـل زمـاني طـرح ريـزي شـده        . مي شود

، سـپس بايـد ضـرورت بـازنگري تجزيـه و      گروه. سيستم مديريت ايمني مواد غذايي را مورد ارزيابي قرار دهد
) مراجعه شـود  5-7به بند ( ، ايجاد برنامه هاي پيش نياز عملياتي ) مراجعه شود 4-7به بند ( تحليل خطرات 

  .را  مورد بررسي قرار دهد ) مراجعه شود 1-6-7به بند (  HACCPو طرح 
  :شود  آوري بايد براساس موارد زير انجام  هاي ارزيابي و به روز فعاليت

  ؛ 6-5درونداد حاصل از ارتباطات درون سازماني و برون سازماني مطابق بند   -الف
  درونداد حاصل از ساير اطلاعات دربرگيرنده تناسب، كفايت و اثربخشي سيستم مديريت موادغذايي ؛  -ب
  ؛ و) مراجعه شود 3-4-8به بند ( برونداد حاصل از تجزيه و تحليل فعاليت هاي تصديق   -پ
  ) .مراجعه شود 3-8-5به بند ( برونداد حاصل از بازنگري مديريت    -ت

آوري سيستم بايد ثبت و به روش مناسب به عنوان درونداد بازنگري مديريت گزارش شود   فعاليت هاي به روز
  ).مراجعه شود 2-8-5به بند ( 



  

  پيوست الف
  )اطلاعاتي ( 

  1380: 9001ايزو  - و استاندارد ايران  1386: 22000ايزو  - ارجاعات متقابل بين استاندارد ايران 
  

  و بندهاي استاندارد 1386: 22000ايزو  -ارجاعات متقابل بين بندهاي استاندارد ايران  -1: جدول الف
  1380: 9001ايزو  -ايران 

  1386: 22000ايزو-استاندارد ايران 1380:  9001ايزو  -استاندارد ايران
 مقدمه
  كليات

  ينديرويكرد فرآ
  9004ارتباط با ايزو 

  سازگاري با ساير سيستم هاي مديريت

0  
01  
02  
03  
04  

 مقدمه  

  هدف و دامنه كاربرد
  كليات
  كاربرد

1 
1-1  
1-2  

  هدف و دامنه كاربرد 1

  مراجع الزامي 2 2 مراجع الزامي
  تعاريف و اصطلاحات 3 3  تعاريف و اصطلاحات

  ي مواد غذاييسيستم مديريت ايمن 4 4  سيستم مديريت كيفيت
  الزامات عمومي 1-4 1-4 الزامات عمومي

  الزامات مربوط به مستندات
  كليات

  كنترل مدارك
  كنترل سوابق

4-2 
4-2-1  
4-2-3  
4-2-4  

4-2 
4-2-1  
4-2-2  
4-2-3  

  الزامات مربوط به مستندسازي
  كليات

  كنترل مدارك
  كنترل سوابق

  مسئوليت مديريت 5 5  مسئوليت مديريت
  تعهد مديريت  1-5  1-5  تعهد مديريت

  خط مشي ايمني مواد غذايي 2-5 3-5  خط مشي كيفيت
  طرح ريزي سيستم مديريت ايمني مواد غذايي 3-5 2-4-5  طرح ريزي سيستم مديريت كيفيت

  مسئوليت و اختيار 4-5 1-5-5  مسئوليت و اختيار
  رهبر گروه ايمني مواد غذايي 5-5 2-5-5 نماينده مديريت
  ار و انتقال اطلاعاتمسئوليت ، اختي

  تعيين الزامات و يا خواسته هاي مربوط به محصول
  تبادل اطلاعات با مشتري

  انتقال اطلاعات در درون سازمان
  كنترل تغييرات طراحي و تكوين

5-5 
7-2-1  
7-2-3  
5-5-3  
7-3-7  

5-6 
5-6-1  
  
5-6-2  
  

 ارتباطات
  ارتباطات برون  سازماني

  
  ارتباطات درون سازماني

 وريمشتري مح
  اقدام پيشگيرانه

5-2 
8-5-3  

  آمادگي و واكنش در وضعيت اضطراري 5-7



  

 بازنگري مديريت
  كليات

  دروندادهاي بازنگري
  بروندادهاي بازنگري

5-6 
5-6-1  
5-6-2  
5-6-3  

5-8 
5-8-1  
5-8-2  
5-8-3  

  بازنگري مديريت
  كليات

  دروندادهاي بازنگري
  بروندادهاي بازنگري

  ابعمديريت من 6 6 مديريت منابع
  فراهم كردن منابع 1-6 1-6  فراهم كردن منابع

 منابع انساني
  كليات

  شايستگي، آگاهي و آموزش

6-2 
6-2-1  
6-2-2  

6-2 
6-2-1  
6-2-2  

  منابع انساني
  كليات

  شايستگي، آگاهي و آموزش
 زيرساخت 3-6 3-6 زيرساخت
 محيط كار 4-6 4-6 محيط كار

  لات ايمنطرح ريزي و تحقق محصو 7 7  پديدآوري محصول
  كليات  1-7  1-7  طرح ريزي پديدآوري محصول

  زيرساخت
  محيط كار

  كنترل توليد و ارائه خدمات
  اقدام پيشگيرانه

  محافظت از محصول

6-3  
6-4  
7-5-1  
8-5-3  
7-5-5  

7-2  
7-2-1  
7-2-2  
7-2-3  

  )  PRPs( برنامه هاي پيش نياز
  

  طراحي و تكوين
  
  

  اطلاعات خريد
  ه هاي مربوط به محصولتعيين الزامات و يا خواست

  تعيين الزامات و يا خواسته هاي مربوط به محصول

7-3  
  
  
7-4-2  
7-2-1  
7-2-1  

7-3  
7-3-1  
7-3-2  
7-3-3  
7-3-4  
7-3-5  

  مراحل مقدماتي توانايي تجزيه و تحليل خطر
  كليات

  گروه ايمني مواد غذايي
  مشخصات محصول
  مصرف مورد نظر

  قدامات كنترلينمودارهاي جريان كار، مراحل فرآوري و ا
  طرح ريزي طراحي و تكوين

  
  
  
  

7-3-1  
  
  
  
  

7-4  
7-4-1  
7-4-2  
7-4-3  
7-4-4  

  تجزيه و تحليل خطر
  كليات

  شناسايي خطر و تعيين سطوح قابل قبول
  ارزيابي خطر

  انتخاب و ارزيابي اقدامات كنترلي
  )  PRPs( ايجاد برنامه هاي پيش نياز عملياتي   5-7  2-3-7  دروندادهاي طراحي و تكوين
  بروندادهاي طراحي و تكوين
  كنترل توليد و ارائه خدمات

  
  

  پايش و اندازه گيري فرآيندها
  كنترل محصول نامنطبق

7-3-7  
7-5-1  
  
  
8-2-3  
8-3  

7-6  
7-6-1  
7-6-2  
7-6-3  
7-6-4  
7-6-5  

  HACCPايجاد طرح 
  HACCP طرح

  )  CCPs( شناسايي نقاط كنترل بحراني 
  كنترل بحراني تعيين حدود بحراني براي نقاط

  سيستم پايش نقاط كنترل بحراني
  اقدامات لازم هنگام عدول از حدود بحراني

  3-2-4  كنترل مستندات
  

به روز آوري اطلاعات مقدماتي و مستندات مـرتبط بـا برنامـه      7-7
  HACCPپيش نياز و طرح 



  

  طرح ريزي تصديق  8-7 5-3-7  تصديق طراحي و تكوين
  سيستم قابليت رديابي  9-7 3-5-7  شناسايي و رديابي

  كنترل محصول نامنطبق
  كنترل محصول نامنطبق

  اقدام اصلاحي
  كنترل محصول نامنطبق
  كنترل محصول نامنطبق

8-3 
8-3  
8-5-2  
8-3  
8-3  

7-10 
7-10-1  
7-10-2  
7-10-3  
7-10-4  

  كنترل عدم انطباق
  اصلاحات

  اقدامات اصلاحي
  رفتار با محصولات بالقوه نا ايمن

  بازپس گيري
  صحه گذاري، تصديق و بهبود سيستم مديريت كيفيت 8 8  اندازه گيري، تحليل و بهبود

  كليات  1-8  1-8  كليات
  تجزيه و تحليل داده ها

  صحه گذاري طراحي و تكوين
 صحه گذاري فرآيند توليد و ارئه خدمات

8-4  
7-3-6  
7-5-2 

  صحه گذاري تركيب اقدامات كنترلي  8-2

  كنترل پايش و اندازه گيري  3-8  6-7  گيري كنترل وسايل پايش و اندازه
  پايش و اندازه گيري

  مميزي داخلي
  بازنگري طراحي و تكوين

  پايش و اندازه گيري فرآيندها
  تجزيه و تحليل داده ها

8-2  
8-2-2  
7-3-4  
8-2-3  
8-4  

8-4  
8-4-1  
8-4-2  
  
8-4-3  

  تصديق سيستم مديريت ايمني مواد غذايي
  مميزي داخلي

  مورد نتايج تصديق ارزيابي مورد به 
  

  تجزيه و تحليل نتايج فعاليت  هاي تصديق
 بهبود

  بهبود مستمر
  بازنگري طراحي و تكوين

8-5 
8-5-1  
7-3-4  

8-5 
8-5-1  
8-5-2  

 بهبود
  بهبود مستمر

  به روز آوري سيستم مديريت ايمني مواد غذايي
  



  

  و  بندهاي استاندارد 1386:  22000ايزو  -ارجاعات متقابل بين بندهاي استاندارد ايران  -2جدول الف 
  1380: 9001ايزو -ايران  

  1380:  9001ايزو  -استاندارد ايران   1386: 22000ايزو -استاندارد ايران
    مقدمه

01  
02  
03  
04  

  مقدمه
  كليات

  رويكرد فرآيندي
  9004ارتباط با ايزو 

  سازگاري با ساير سيستم هاي مديريت
 1  1  هدف و دامنه كاربرد

1-1  
1-2  

  هدف و دامنه كاربرد
  كليات
  كاربرد

  مراجع الزامي 2 2 مراجع الزامي
  تعاريف و اصطلاحات 3 3  تعاريف و اصطلاحات

  سيستم مديريت كيفيت 4 4 سيستم مديريت ايمني مواد غذايي
  الزامات عمومي  1-4  1-4  الزامات عمومي

  الزامات مربوط به مستندات
  كليات

  
  كنترل مستندات

ي اطلاعات مقدماتي و مستندات مرتبط به روز آور
  HACCPبا برنامه پيش نياز و طرح 

  كنترل سوابق

4-2  
4-2-1  
  
4-2-2  
7-7  
  
4-2-3  

4-2  
4-2-1  
4-2-2  
4-2-3  
  
  
4-2-4  

  الزامات مربوط به مستندات
  كليات

  نظامنامه كيفيت
  كنترل مستندات

  
  

  كنترل سوابق
  مسئوليت مديريت 5 5  مسئوليت مديريت

  تعهد مديريت 1-5 1-5 تعهد مديريت
  مشتري محو ري 2-5 7-5 آمادگي و واكنش در وضعيت هاي اضطراري

  خط مشي كيفيت 3-5 2-5  خط مشي ايمني مواد غذايي
 

  
  طرح ريزي سيستم ايمني مواد غذايي

  به روزآوري سيستم مديريت ايمني مواد غذايي

 
  
5-3  
8-5-2  

5-4 
5-4-1  
5-4-2  

  طرح ريزي
  اهداف كيفيت

  زي سيستم مديريت كيفيتطرح ري
  

  ارتباطات
  مسئوليت و اختيار

  رهبر گروه ايمني مواد غذايي
  ارتباطات درون سازماني

5-6  
5-4  
5-5  
5-6-2  

5-5  
5-5-1  
5-5-2  
5-5-3  

  مسئوليت، اختيارات و انتقال اطلاعات
  مسئوليت و اختيار
  نماينده مديريت

  انتقال اطلاعات در درون سازمان
 بازنگري مديريت

  تكليا
  دروندادهاي بازنگري

5-8 
5-8-1  
5-8-2  

5-6 
5-6-1  
5-6-2  

  بازنگري مديريت
  كليات

  دروندادهاي بازنگري



  

  بروندادهاي بازنگري 3-6-5 3-8-5  بروندادهاي بازنگري
  مديريت منابع 6 6 مديريت منابع

  فراهم كردن منابع  1-6  1-6  فراهم كردن منابع
  منابع انساني

  كليات
  وزششايستگي، آگاهي و آم

6-2  
6-2-1  
6-2-2  

6-2  
6-2-1  
6-2-2  

  منابع انساني
  كليات

  شايستگي، آگاهي و آموزش
  زيرساخت

  )  PRPs( برنامه هاي پيش نياز
6-3  
7-2  

  زيرساخت  6-3
  

 محيط كار
  )  PRPs( برنامه هاي پيش نياز

6-4 
7-2  

  محيط كار 6-4
  

  تحقق محصول 7 7 طرح ريزي و تحقق محصولات ايمن
  طرح ريزي تحقق محصول 1-7 1-7 كليات

 
  مصرف مورد نظر

  نمودار جريان، مراحل فرآوري و اقدامات كنترلي
  ارتباطات برون سازماني

  
  ارتباطات برون سازماني

 
7-3-4  
7-3-5  
5-6-1  
  
5-6-1  

7-2 
7-2-1  
  
  
7-2-2  
7-2-3  

  فرآيندهاي مرتبط با مشتري
  تعيين الزامات و يا خواسته هاي مربوط به محصول

  
  

  الزامات و يا خواسته هاي مربوط به محصول بازنگري
  تبادل اطلاعات با مشتري

  مراحل مقدماتي توانايي تجزيه و تحليل خطر
  تجزيه و تحليل خطر

  )  PRPs( ايجاد برنامه هاي پيش نياز عملياتي 
  HACCPايجاد طرح 

  ارزابي مورد به مورد نتايج تصديق 
  به روز آوري سيستم مديريت ايمني مواد غذايي

  طرح ريزي تصديق 
  صحه گذاري تركيب اقدامات كنترلي

  ارتباطات درون سازماني

7-3  
7-4  
7-5  
7-6  
8-4-2  
8-5-2  
7-8  
8-2  
5-6-2  

7-3  
7-3-1  
7-3-2  
7-3-3  
7-3-4  
  
7-3-5  
7-3-6  
7-3-7  

  طراحي و تكوين
  طرح ريزي طراحي و تكوين
  دروندادهاي طراحي و تكوين
  بروندادهاي طراحي و تكوين

  احي و تكوينبازنگري طر
  

  تصديق طراحي و تكوين
  صحه گذاري طراحي و تكوين

  كنترل تغييرات طراحي و تكوين
 

  
  مشخصات محصول

  

 
  
7-3-3  

7-4 
7-4-1  
7-4-2  
7-4-3  

  خريد
  فرآيند خريد

  اطلاعات خريد
  تصديق محصول خريداري شده

  
  )  PRPs( برنامه هاي پيش نياز

  HACCPطرح 
  رليصحه گذاري تركيبات اقدامات كنت

  قابليت رديابي سيستم
  

  )  PRPs( برنامه هاي پيش نياز

  
7-2  
7-6-1  
8-2  
7-9  
  
7-2  

7-5  
7-5-1  
  
7-5-2  
7-5-3  
7-5-4  
7-5-5  

  توليد و ارائه خدمات
  كنترل توليد و ارائه خدمات

  
  صحه گذاري توليد و ارائه خدمات

  شناسايي و قابليت رديابي
  اموال مشتري

  نگهداري محصول



  

  كنترل وسايل پايش و اندازه گيري 6-7 3-8  دازه گيريكنترل پايش و ان
صــحه گــذاري، تصــديق و بهبــود سيســتم

  مديريت كيفيت
  اندازه گيري، تحليل و بهبود 8 8

  كليات 1-8 1-8 كليات
 تصديق سيستم مديريت ايمني مواد غذايي

  
  مميزي داخلي

  سيستم پايش نقاط كنترل بحراني
  ارزيابي نتايج تصديق موردي

8-4 
  
8-4-1  
7-6-4  
8-4-2  

8-2 
8-2-1  
8-2-2  
8-2-3  
  
8-2-4  

  پايش و اندازه گيري
  رضايت مشتري
  مميزي داخلي

  پايش و اندازه گيري فرآيندها
  

  پايش و اندازه گيري محصول
 اقدامات لازم هنگام عدول از حدود بحراني

  كنترل عدم انطباق
7-6-5 
7-10  

  كنترل محصول نامنطبق 8-3
  

  دامات كنترليصحه گذاري تركيب اق
  تجزيه و تحليل نتايج فعاليت  هاي تصديق

8-2  
8-4-3  

  تجزيه و تحليل داده ها  8-4
  

 بهبود
  بهبود مستمر

  اقدامات اصلاحي
  آمادگي و واكنش در وضعيت هاي اضطراري

  )  PRPs( برنامه هاي پيش نياز

8-5 
8-5-1  
7-10-2  
5-7  
7-2  

8-5 
8-5-1  
8-5-2  
8-5-3  

  بهبود
  بهبود مستمر

  م اصلاحياقدا
  اقدام پيشگيرانه

  



  

  پيوست ب
  )اطلاعاتي(

  1386: 22000ايزو - و استاندارد ايران  HACCPارجاعات متقابل بين 
 

  1386: 22000ايزو  -و مراحل اجرايي بندهاي استاندارد ايران   HACCPارجاعات متقابل بين اصول  -1. جدول ب
 HACCPاصول  HACCPدمراحل كاربر  1386: 22000ايزو -استاندارد ايران

   HACCPتشكيل گروه   1مرحله   2-3-7  گروه ايمني مواد غذايي
  مشخصات محصول

  توصيف مراحل فرآوري و اقدامات كنترلي
7-3-3  
7-3-5-2  

    توصيف محصول  2مرحله 

    تعيين مصرف مورد نظر 3مرحله 4-3-7 مصرف مورد نظر
  نمودارهاي جريان

  
  4مرحله   7-3-5-1

  5مرحله 
  نمودار جريان  ترسيم

  تاييد نمودار جريان در محل
  

  تحليل خطر.تجزيه و
  تشخيص خطر و تعيين سطوح قابل قبول

  ارزيابي خطر
  انتخاب و ارزيابي اقدامات كنترلي

7-4 
7-4-2  
7-4-3  
7-4-4  

  فهرست تمام خطرات بالقوه 6مرحله
  تجزيه و تحليل خطر

  در نظر گرفتن اقدامات كنترلي

  1اصل 
  يل خطرتجزيه و تحل

  ) CCPs( تعيين نقاط كنترل بحراني 
  

7-6-2  
  

  2اصل   CCPsتعيين   7مرحله 
  تعيين نقاط كنترل بحراني

تعيين حدود بحرانـي بـراي نقـاط كنتـرل
  بحراني

تعيــين حــدود بحرانــي بــراي هــر  8مرحله 7-6-3
CCP 

  3اصل 
  تعيين حدود بحراني

ن سيســـتم پـــايش بـــراي تعيـــي  9مرحله   4-6-7  سيستم پايش نقاط كنترل بحراني
 CCPهر

  4اصل 
تعيــين سيســتم بــراي پــايش تحــت 

  CCPكنترل بودن 
  5اصل   تعيين اقدامات اصلاحي  10مرحله   5-6-7 اقدامات لازم هنگام عدول از حدود بحراني

تعيين اقدام اصلاحي جهت انجـام در  
زماني كه پايش بيانگر تحـت كنتـرل   

  .خاص باشد CCPنبودن يك 
  6اصل   تعيين روش هاي تصديق  11مرحله   8-7  طرح ريزي تصديق 

ايجاد رويه هايي بـه منظـور تصـديق    
بـــراي تاييـــد ايـــن كـــه سيســـتم 

HACCP به طور موثر كار مي كند. 
 الزامات مستندسازي

بــــه روز آوري اطلاعــــات مقــــدماتي و 
مستندات كـه برنامـه پـيش نيـاز و طـرح      

HACCP را مشخص مي كند  

4-2 
7-7  

  7اصل   ازي و ثبت سوابقتعيين مستندس 12مرحله
تعيين مستندسازي در رابطه با همـه  
رويه ها و سوابق مناسب با اين اصول 

  و اجراي آن ها
  
  



  

  پپيوست 
  )اطلاعاتي (

ارجاعات كدكس ارائه كننده مثال هاي اقدامات كنترلي شامل برنامه هاي پيش نيازي و راهنمايي 
  براي انتخاب و استفاده از آن ها

 
 
  ها و راهنماهاآئين كار  1-پ
  كليات  1-1-پ

  آئين كار اصول كلي بهداشتي  –واحدهاي توليد كننده مواد غذايي  ، 1836 ةاستاندارد ملي ايران شمار
  آئـين كـار اسـتفاده از سيسـتم تجزيـه و تحليـل خطـر و نقـاط كنتـرل بحرانـي           ، 4557ةاستاندارد ملي ايران شمار

  )HACCP (  
CAC/RCP 1:1969 (Rev.4 :2003), Recommended International Code of Practice— General 
Principles of Food Hygiene; incorporates Hazard Analysis and Critical Control Point 
(HACCP) system and guidelines for its application 
 
Guidelines for the Validation of Food Hygiene Control Measures1 
 
Principles for the Application of Traceability/Product Tracing with respect to Food Inspection 
and Certification2 
 
Commodity Specific Codes and Guidelines 
 

  خوراك دام  2-1-پ
  داشتيآئين كار به – B1پيشگيري و كاهشي آفلاتوكسين  –خوراك دام  ، 9471 ةاستاندارد ملي ايران شمار

CAC/RCP 45 :1997, Code of Practice for the Reduction of Aflatoxin B1 in Raw Materials and 
Supplemental Feeding stuffs for Milk Producing Animals 
 
CAC/RCP 54 :2004, Code of Practice for Good Animal Feeding 
 

  غذاهايي با مصرف مورد نظر  3-1-پ

  آئين كاربرد شرايط بهداشتي كارخانجات غذايي نوزاد و كودك ، 2085 ةايران شمار استاندارد ملي
  ويژگي ها –خوراك كمكي شيرخواران و كودكان بر پايه غلات  ، 2285 ةاستاندارد ملي ايران شمار
  راهنماي خوراك مكمل براي شيرخواران و كودكان  ، 9642 ةاستاندارد ملي ايران شمار

 
CAC/RCP 21:1979, Code of Hygienic Practice for Foods For Infants and Children2 

                                                 
1  - Under development 
2 - Under revision 



  

 
CAC/GL 08 :1991, Guidelines on Formulated Supplementary Foods for Older Infants and 
Young Children 

 
  غذاهاي فرآوري شده خاص  4-1-پ

CAC/RCP 8 :1976 (Rev. 2:1983), Code of Hygienic Practice for the Processing and Handling 
of Quick Frozen Foods 
 
CAC/RCP 23:1979 (Rev. 2:1993), Recommended International Code of Hygienic Practice for 
Low and Acidified LowAcid Canned Foods 

 
CAC/RCP 46:1999, Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods with 
Extended Shelf Life. 

 
  تركيبات مواد غذايي  5-1-پ
 

CAC/RCP 42: 1995, Code of Hygienic Practice for Spices and Dried Aromatic Plants 
 
  ميوه ها و سبزي ها  6-1-پ

 
CAC/RCP 22:1979, Code of Hygienic Practice for Groundnuts (Peanuts) 
 
CAC/RCP 2:1969, Code of Hygienic Practice for Canned Fruit and Vegetable Products 
 
CAC/RCP 3:1969, Code of Hygienic Practice for Dried Fruit 
 
CAC/RCP 4:1971, Code of Hygienic Practice for Desiccated Coconut 
 
CAC/RCP 5:1971, Code of Hygienic Practice for Dehydrated Fruits and Vegetables, 
including Edible Fungi 
 
CAC/RCP 6:1972, Code of Hygienic Practice for Tree Nuts 
 
CAC/RCP 53: 2003, Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables 

 
  گوشت و فرآورده هاي آن  7-1-پ

 
CAC/RCP 41:1993, Code for Ante-mortem and Post-mortem Inspection of Slaughter Animals 
and for Ante- mortem and Post-mortem Judgement of Slaughter Animals and Meat 
 
CAC/RCP 32:1983, Code of Practice for the Production, Storage and Composition of 
Mechanically Separated Meat and Poultry for Further Processing 
 
CAC/RCP 29:1983, (Rev. 1: 1993), Code of Hygienic Practice for Game 



  

 
CAC/RCP 30:1983, Code of Hygienic Practice for the Processing of Frog Legs 
 
CAC/RCP 11:1976, (Rev. 1:1993), Code of Hygienic Practice for Fresh Meat 
 
CAC/RCP 13:1976, (Rev. 1:1985), Code of Hygienic Practice for Processed Meat and Poultry 
Products 
 
CAC/RCP 14:1976, Code of Hygienic Practice for Poultry Processing 
 
CAC/GL 52: 2003, General Principles of Meat Hygiene 

 
Code of Hygienic Practice for Meat2 

  شير و فرآورده هاي آن  8-1-پ
 
CAC/RCP 57:2004, Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products 
 
Revision of the Guidelines for the Establishment of a Regulatory Programme for the Control 
of Veterinary Drug Residues in Foods Prevention and Control of Drug Residues in Milk and 
Milk Products (including milk and milk products)2 

 
  تخم مرغ و فرآورده هاي آن  9-1-پ

  آئين كار آماده سازي و نگهداري تخم مرغ خوراكي ، 3676 ةاستاندارد ملي ايران شمار
CAC/RCP 15:1976, Code of Hygienic Practice for Egg Products (amended 1978, 1985) 
Revision of the Code of Hygienic Practice for Egg Products2 

 
  ماهي و فرآورده هاي آن  10-1-پ
 

CAC/RCP 37:1989, Code of Practice for Cephalopods 
 
CAC/RCP 35:1985, Code of Practice for Frozen Battered and/or Breaded Fishery products 
 
CAC/RCP 28:1983, Code of Practice for Crabs 
 
CAC/RCP 24:1979, Code of Practice for Lobsters 
 
CAC/RCP 25:1979, Code of Practice for Smoked Fish 
 
CAC/RCP 26:1979, Code of Practice for Salted Fish 
 
CAC/RCP 17:1978, Code of Practice for Shrimps or Prawns 
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CAC/RCP 18: 1978, Code of Hygienic Practice for Molluscan Shellfish 
 
CAC/RCP 52: 2003, Code of Practice for Fish and Fishery Products 
 
Code of Practice for Fish and Fishery Products (aquaculture)2 

 
  آب 11-1-پ

 
CAC/RCP 33:1985, Code of Hygienic Practice for the Collection, Processing and Marketing 
of Natural Mineral Waters 
 
CAC/RCP 48:2001, Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters (Other 
than Natural Mineral Waters) 

  
 
  حمل و نقل  12-1-پ

  آئين كار بهداشتي - حمل و نقل مواد غذايي فله و نيمه بسته بندي شده،  9472 ةاستاندارد ملي ايران شمار
 

CAC/RCP 47:2001, Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk and Semi-
packed Food 
 
CAC/RCP 36:1987 (Rev. 1:1999), Code of Practice for the Storage and Transport of Edible 
Oils and Fats in Bulk 
 
CAC/RCP 44:1995, Code of Practice for Packaging and Transport of Tropical Fresh Fruit and 
Vegetables 
 

  خرده فروشي   10-1-پ
  آئين كار بهداشتي  –غذاهاي از پيش پخته و پخته در كترينگ  ، 9641ةاستاندارد ملي ايران شمار

 
CAC/RCP 43:1997 (Rev. 1:2001), Code of Hygienic Practice for the Preparation and Sale of 
Street Foods 
 
(Regional Code — Latin America and the Caribbean) 
 
CAC/RCP 39:1993, Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass 
Catering 
 
CAC/GL 22:1997 (Rev. 1:1999), Guidelines for the Design of Control Measures for Street-
Vended Foods inAfrica 

 
  آيين كارها و راهنما هاي خاص  -ايي  خطر ايمني مواد غذ  2-پ

  دستورالعمل جهت جلوگيري و كاهش پاتولين آلودگي در آب سيب ، 8600 ةاستاندارد ملي ايران شمار
  آئين كار بهداشتي –پيشگيري و كاهش آلودگي مايكوتوكسين  –غلات ،  9391 شمارة استاندارد ملي ايران



  

  آئين كار –ي و كاهشي آفلاتوكسين در بادام زميني پيشگير ، 9264 ةاستاندارد ملي ايران شمار
 
CAC/RCP 38:1993, Code of Practice for Control of the Use of Veterinary Drugs 
 
CAC/RCP 50: 2003, Code of Practice for the Prevention of Patulin Contamination in Apple 
Juice and Apple Juice Ingredients in Other Beverages 
 
CAC/RCP 51:2003, Code of Practice for the Prevention of Mycotoxin Contamination in 
Cereals, including Annexes on Ochratoxin A, Zearalenone, Fumonisin and Tricothecenes 
 
CAC/RCP 55:2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin 
Contamination in Peanuts 
 
CAC/RCP 56:2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction of Lead 
Contamination in Foods 
 
Guidelines for the Control of Listeria monocytogenes in Foods2 
 
Code of Practice for the Prevention and Reduction of Inorganic Tin Contamination in Canned 
Foods2 
 
Code of Practice to Minimize and Contain Antimicrobial Resistance2 
 
Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in Treenuts2 
 

  آيين كارها و راهنما هاي خاص -اقدامات كنترلي   3 -پ
  استاندارد عمومي براي مواد غذايي اشعه داده شده ، 8033 ةملي ايران شمار استاندارد

CAC/RCP 19:1979 (Rev. 1:1983), Code of Practice for the Operation of Irradiation Facilities 
Used for the Treatment of Foods 
 
CAC/RCP 40:1993, Code of Hygienic Practice for Aseptically Processed and Packaged Low-
Acid Foods 
 
CAC/RCP 49:2001, Code of Practice for Source Directed Measures to Reduce Contamination 
of Food with Chemicals 
 
CAC/GL 13:1991, Guidelines for the Preservation of Raw Milk by Use of the 
Lactoperoxidase System CAC/STAN 106:1983 (Rev. 1:2003), General Standard for 
Irradiated Foods 



  

  پيوست ت 
  )اطلاعاتي ( 

  كتابنامه
  

  الزامات -، سيستم هاي مديريت كيفيت  1380سال:  9001ايزو  –ملي ايران  استاندارد   1 –ت 
 راهنمايي براي بهبود عملكرد –،  سيستم هاي مديريت كيفيت  ISO 9004 : 2000  2 –ت 
  الزامـــات بـــراي  –گيـــري   ، سيســـتم هـــاي مـــديريت انـــدازه ISO 10012 : 2003   3 –ت 

 گيري فرآيند و تجهيزات اندازه
  الزامـــات بهداشـــتي بـــراي طراحـــي  –ايمنـــي ماشـــين آلات ISO 14159 : 2002 ,  4 –ت 

 ماشين آلات
، بـراي  1380سـال  :  9001ايـزو   –، راهنماي كاربرد استاندارد ملي ايران  ISO 15161: 2001  5 –ت 

 صنايع غذايي و نوشيدني
 يا مميزي سيستم هاي مديريت محيطي/ ، راهنمايي براي كيفيت و ISO 19011 : 2002  6 –ت 
راهنماي كاربرد اسـتاندارد ملـي    –، سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي   ISO/TS 22004   7 - ت

 1386سال :  22000ايزو  –ايران 
اصـول كلـي و راهنمـايي بـراي      –بليت رديابي خوراك دام و زنجيره مواد غذايي ، قاISO 22005  8 –ت 

 سيستم طراحي و تكوين
 راهنمايي براي ورود آن ها در استانداردها –هاي ايمني  ،  جنبه ISO/IEC 51:1999  9 –ت 
 ثبـت سيسـتم هـاي   / ، الزامات كلي براي ارزيابي عملكرد متن و تصـديق  ISO/IEC 62:1996  10 –ت 

  كيفيت
سازمان خواروبار كشاورزي سـازمان ملـل و    –متون پايه بهداشت مواد غذايي كدكس مواد غذايي    11 –ت 

 2001سال  –رم  –سازمان بهداشت جهاني 
 http://www.iso.orgو  http://Codexalimentarius.net:    سايت هاي مرجع    12 –ت 



  

  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
 

 
ICS: 67.020 

  45:  صفحه  

  




