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:کلیات-0-1

ود بهببرای یک سازمان است که میتواند به غذا تصمیمی راهبردی یک سیستم مدیریت ایمنی پذیرش 

مدرک ن غذا بر مبنای ایاجرایسیستم مدیریت ایمنی مزایای بالقوه . غذایی آن کمک کندعملکردکلی ایمنی 

:برای یک سازمان عبارتند از 

و الزامات قانونیمحصولات و خدماتی کهالزامات مشتری و ایمن و توانایی در فراهم آوردن مداوم مواد غذایی ( الف

،مقرراتی قابل کاربرد را برآورده میکند

اهداف سازمان،در نظر گرفتن ریسک های مرتبط با ( ب 
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:کلیات-0-1

بهبود برای یک سازمان است که میتواند بهغذا تصمیمی راهبردی یک سیستم مدیریت ایمنی پذیرش 

ای این غذا بر مبناجرایسیستم مدیریت ایمنی مزایای بالقوه . غذایی آن کمک کندعملکردکلی ایمنی 

:مدرک برای یک سازمان عبارتند از 

ندی را مدرک رویکرد فرآیغذایی، این مدیریت ایمنی معین سیستم توانایی در نشان دادن انطباق با الزامات ( پ

و تفکر مبتنی بر (2-3-0بهرجوع PDCAاقدام  -بررسی-اجرا-طرحکه چرخه ی ( 3-0رجوع به)اتخاذ نموده است 

.را ترکیب می کندمبنای ریسک 
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:اغذاصول سیستم مدیریت ایمنی -0-2

 سازدخود و تعامل های آنها را فراهم می فرآیند های رویکرد فرآیندی برای سازمان امکان طرح ریزی  .

چرخه ی(PDCA)یافته سازمان را قادر می سازد تا اطمینان حاصل نماید که منابع کافی به فرآیندها تخصیص

.و فرآیندها مدیریت شده اند و فرصت هایی برای بهبود ، تعیین و مبتنی بر آن ها اقدام می شود

 تم مدیرت سیسکه می تواند باعث شوند فرآیندها و تا عواملی مبتنی بر ریسک، سازمان را قادر می سازد تفکّر

یری یا ایمنی غذایی از نتایج طرح ریزی شده منحرف گردند را تعیین نموده و اجرای کنترل هایی برای پیشگ

.کاهش اثرات منفی را فراهم سازد
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:غذااصول سیستم مدیریت ایمنی -0-2

:قرار می شود این مدرک، اشکال کلامی زیر را مورد استفاده در 

«یک الزام را نشان می دهد«باید،

«یک را نشان می دهد«می بایست،

«یک اجازه را نشان می دهد«ممکن است،

«یک امکان یا یک قابلیت را نشان می دهد «می تواند.
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:ذاغاصول سیستم مدیریت ایمنی -0-2

 بستگی( توسط مصرف کنندهخوردن )مصرف غذا به حضور خطرات ایمنی غذا در زمان ایمنی

افی در بنابراین، کنترل ک. اتفاق افتدغذا می تواند در هر مرحله از زنجیره غذا خطرات ایمنی . دارد

ه بخش های زنجیرهای همه ایمنی غذا به واسطه ترکیب تلاش . استغذا ضروری سراسر زنجیره 

.غذا حاصل می شود
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:ذاغاصول سیستم مدیریت ایمنی -0-2

ی کند، شناخته شده زیر را ترکیب معناصرکلیدی که عموما غذا را مدیریت ایمنی این مدرک، الزامات سیستم 

:می نمایدتصریح 

ارتباطات متقابل،

 مدیریت سیستم،

برنامه های پیش نیازی،

 اصول تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی((HACCP
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:غذااصول سیستم مدیریت ایمنی -0-2

(  وایز)استانداردسازمان مدیریت سیستم های در جهانی که اصولی است این مدرک بر مبنای همچنین 

:مدیریت عبارتند ازاین اصول . مشترک هستند

؛تمرکز بر مشتری

رهبری؛

؛مشارکت کارکنان
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:غذااصول سیستم مدیریت ایمنی -0-2

(  زوای)استانداردسازمان مدیریت سیستم های در جهانی که اصولی است این مدرک بر مبنای همچنین 

:مدیریت عبارتند ازاین اصول . مشترک هستند

 ؛فرآیندیرویکرد

؛بهبود

 ؛گیری مبتنی بر شواهدتصمیم

 ؛ارتباطاتمدیریت
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:فرآیندیرویکرد -0-3

کلیات-0-3-1

 یش برای افزامدیریت ایمنی غذاو بهبود اثر بخشی آن یک سیستم مدارک سازمان را هنگام ایجاد و اجرای این

ویکرد ربه پذیرش الزامات قابل کاربرد برآورده می شوند ، را ترغیب که تولید محصولات و خدمات ایمن، مادامی 

.نمایدفرآیندی می 

 یابی به و کارایی سازمان در دستبه اثربخشی به هم وابسته بهمانند یک سیستم ، مدیریت فرآیندهای درک و

به ستیابی نظامند فرآیندها و تعاملات برای دو مدیریت رویکرد فرآیندی از تعریف . کمک می کندمورد نظر نتایج 

. کندگیری راهبردی سازمان استفاده می و جهت مورد نظر در تطابق با خط مشی ایمنی غذایی نتایج 
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:فرآیندیرویکرد -0-3

کلیات-0-3-1

 با استفاده از چرخهتواند میها و سیستم به عنوان یک کل مدیریت فرآیندPDCA کلی بر به همراه تمرکز

.  آیدو پیشگیری از نتایج نامطلوب بدست میفرصت ها تفکر مبتنی بر ریسک با هدف بهره گیری از 

سر سرااطمینان از ارتباطات متقابل اثربخش در غذا برای نقش و موقعیت سازمان درون زنجیره شناخت 

.باشدغذا ضروری می زنجیره 
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:اقدام–بررسی –اجرا –طرحچرخه -0-3-2

:شودشرح تشریح می تواند به طور خلاصه به PDCAیچرخه 

 به ایجاد اهدف سیستم و فرآیند های آن و منابع مورد نیاز برای ارائه نتایج، و شناسایی و پرداختن: طرح

؛ریسک ها و فرصت ها 

؛پیاده سازی آنچه طرح ریزی شده است : اجرا

و طلاعات وارزیابی افرآیندهاونتایجمحصولاتوخدمات، تحلیل اندازه گیری (در صورت مقتضی)وپایش : بررسی

؛نتایجوگزارش وفعالیت های تصدیق ، اندازگیری های ناشی از پایشداده 

اقداماتی به منظوربهبود عملکرددر صورت لزومانجام : اقدام.

11



:اقدام–بررسی –اجرا –طرحچرخه -0-3-2

 فرآیندی از مفهوم چرخه، رویکرد داده شده نمایش 1شکل این مدرک و چنانچه در درPDCA سطح در دو

را ( 10بندتا 9بند، و 7بندتا 4بند ) ایمنی غذاکلی سیستم مدیریت اولین سطح چارچوب . می کنداستفاده 

ی و ریزبرنامه )دیگر سطح . را پوشش می دهد( کنترل عملیاتی ریزی و برنامه ) سطح دیگر. دهدپوشش می 

شده، پوشش تشریح 8بندسیستم ایمنی غذا را همان طور که در عملیاتی درون فرآیندهای ( کنترل عملیاتی

.نیز ضروری است دو سطح برقرار ارتباط بین . می دهد
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:ریسکتفکر مبتنی بر -0-3-3

0-3-3-1- بخش ضروری تفکر مبتی بر ریسک برای دستیابی به سیستم مدیریت ایمنی غذااثرکلیات

و عملیاتی ( 2-3-3-0رجوع به)دراین مدرک، به تفکر مبتنی بر ریسک در دو سطح سازمانی . است

.می باشد2-3-0پرداخته شده که در راستای رویکرد فرآیندی مشروح در( 3-3-3-0رجوع به)

14



:ریسکتفکر مبتنی بر -0-3-3

0-3-3-2-یرات مدیریت ریسک سازمانی ریسک تاثیر عدم قطعیت است و هرگونه عدم قطعیتی می تواند تاث

واند در زمینه مدیریت ریسک سازمانی، یک انحراف مثبت ناشی از ریسک می ت. مثبت یا منفی داشته باشد

.فرصتی را فراهم کند، اما همه اثرات مثبت ریسک، منجر به فرصت ها نمی شوند

را می در انطباق با الزامات این مدرک، سازمان اقداماتی را برای پرداختن به ریسک ها و فرصت ها برنامه ریزی و اج

ی به نتایج پرداختن به ریسک ها ، مبنایی برای افزایش اثربخشیسیستم مدیریت ایمنی غذا، دستیاب(. 6بند)کند

.بهبود یافته و پیشگیری از تاثیرات منفی را فراهم می سازد
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:عملیاتیفرآیند های -تحلیل خطر-0-3-3-3

 تفکر مبتنی بر ریسک در اصولمفهومHACCP می باشدعملیاتی در این مدرک بصورت تلویحی در سطح .

 درهای پیاپی گامHACCP کاهش خطراتضروری برای پیشگیری از خطرات، یا عنوان اقدامات تواند به می
ه گرفتدر نظر اینکه ماده غذایی در زمان مصرف ایمن می باشد، از تا سطوح قابل پذیرش، جهت اطمینان 

.(8بند)شوند 

 اتخاذ شده هنگام کاربردتصمیماتHACCP سازیمستند . علمی، بدون جانبداری و مدون باشدبایستی بر
.کلیدی باشدنوع مفروضات فرآیند تصمیم گیری بایستی شامل هر در 
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:یریتمدرابطه با سایر استاندارد های سیستم -0-4

 جهانی استاندارد سازیمدرک در ساختار سطح بالای سازمان اینHLS،هدف . توسعه یافته استHLS برای

.می باشد( ایزو)مدیریت سازمان جهانی استاندارد های سیستم بهبود سازگاری میان استاندارد 

 در اتصال با چرخهرویکرد فرآیندی این مدرک سازمان را قادر می سازدتا ازPDCA بر ریسک و تفکر مبتنی

و دیریت سیستم مغذاخود با الزامات سایر استاندارد های مدیریت ایمنی برای سازگاری یا یکپارچگیسیستم 

.پشتیبان آن بهره گیرد
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:یریتمدرابطه با سایر استاندارد های سیستم -0-4

 غذا ی مدیریت ایمنمختص سیستم والزامات ایمنی غذابوده مدیریت چارچوب سیستم مدرک محوری و این

ا و هراهنما های دیگر مرتبط با ایمنی غذا، ویژگی . می نمایدبرای سازمان ها در سراسر زنجیره غذا مقرر را 

، بر اینعلاوه . گیرندمورد استفاده قرار این چارچوب یا الزامات مختص ایمنی غذا می توانند به همراه 

.از مدارک مرتبط را ایجاد نموده استخانواده ای ( ایزو)سازمان جهانی استاندارد 
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:یریتمدرابطه با سایر استاندارد های سیستم -0-4

:موارد زیر هستنداین مدارک شامل 

 نیازیهای پیش برنامه( سریISO/TS22002 )؛برای بخش های خاص زنجیره غذا

 ممیزی و نهاد های گواهی دهندهالزامات،

قابلیت ردیابی

این مدرک و برای سازمان ها جهت چگونگی اجرای مدارک راهنما ( ایزو)سازمان جهانی استاندارد همچنین 

.شددسترس میبادر ( ایزو)در و بسایت سازمان جهانی استاندارد اطلاعات . استمرتبط فراهم نموده استانداردهای 
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:غذاییره برای هر سازمان مرتبط با زنجیغذایی الزامات سیستم های مدیریت ایمنی مواد 

دامنه کاربرد-1

را بیان می کند تا سازمان هایی که مستقیم یا غیر ( FSMS)این مدارک الزامات سیستم مدیریت ایمنی غذا 

:مستقیم در زنجیره غذا مشارکت دارد، قادر سازد

20

سیستم مدیریت ایمنی غذای را با هدف ارائه محصولات و خدمات ایمن و براساس مصرف مورد نظر ، طرح ( الف

ریزی، استقرار ،اجرا، حفظ و به روزآوری کند؛

با الزامات قانونی و مقرراتی قابل کاربرد ایمنی غذا را نشان دهد؛انطباق ( ب

ارزیابی و سنجش الزامات مورد توافق دو جانبه مشتری درباره ایمنی غذا و انطباق با آن ها را نشان دهد؛( پ



:غذاییه برای هر سازمان مرتبط با زنجیرغذایی الزامات سیستم های مدیریت ایمنی مواد 

دامنه کاربرد-1

را بیان می کند تا سازمان هایی که مستقیم یا غیر ( FSMS)این مدارک الزامات سیستم مدیریت ایمنی غذا 

:مستقیم در زنجیره غذا مشارکت دارد، قادر سازد
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برقراری ارتباط اثر بخش در مورد موضوعات ایمنی غذا با طرف های ذینفع در زنجیره غذا ؛(ت

کسب اطمینان از پیروی سازمان از خط مشی ایمنی غذایی تعریف شده ؛( ث

انطباق با طرف های ذینفع مرتبط نشان دهد؛(  ج

ا گواهی یا ثبت سیستم مدیریت ایمنی غذا خود توسط یک سازمان بیرونی را درخواست نموده یا خودارزیابی ی( ح

. خوداظهاری انطباق با این مدرک را انجام دهد



:کاربرددامنه -1

 الزامات این مدرک عمومی بوده و برای تمامی سازمان ها در زنجیره غذا، صرف نظر از اندازه و پیچیدگی تمامی

.قابلت کاربرد دارد

شامل ن این سازمان ها شامل آن هایی که بطور مستقیم یا غیر مستقیم مشارکت دارند، دام، خوراک تولیدکنندگا

گان خوراک حیوان، پرورش دهندگان گیاهان و حیوانات وحشی،کشاورزان،اولیه، مواد تولیدکنندتولیدکنندگان 

تولیدکنندگان مواد غذایی، خرده فروش ها و سازمان های ارایه دهنده خدمات مواد غذایی ،خدمات تهیه غذا 

ده و ،خدمات نظافت و بهداشت، خدمات حمل و نقل ،خدمات انبارش و توزیع،تامین کنندگان تجهیزات، مواد شوین

.گندزدا، مواد بسته بندی و سایر مواد در تماس با ماده غذایی بوده ولی فقط به آن ها محدود نمی شود
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:کاربرددامنه -1

 از قبیل یک مزرعه ی )مدرک به هر سازمانی از جمله سازمان های کوچک و یا کمتر توسعه یافته این

، (کوچک، یک واحد بسته بندی و توزیع کوچک، یک خرده فروشی کوچک یا سرویس دهنده موادغذایی

برای .این امکان را می دهد تا عناصرسیستم مدیریت ایمنی غذاخود را به صورت برون سازمانی اجرا نماید

ار نمودن الزامات این مدرک، منابع درون سازمانی و یا برون سازمانی می تواند مورد استفاده قربرآورده 

.بگیرند
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:مراجع الزامی-2

.مرجع الزامی برای برای این مدرک وجود نداردهیچ 
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:محیط کسب و کار-4

ومحیط آنسازمان درک 4-1

 در ن جهت گیری راهبردی هستند و بر توانایی سازمامقاصد و ودرونی که مرتبط با عوامل بیرونی باید سازمان

باید زمان سا. ایمنی غذایی تاثیر دارند را تعیین نماید سیستم مدیریت مورد نظر از ( های ) به نتیجه دستیابی 

.بروزآوری کندرا شناسایی، بازنگری و و درونی اطلاعات مربوط به این عوامل بیرونی 
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:محیط کسب و کار-4

شرایط قابل ملاحظه باشندو یا عوامل می تواند شامل عوامل مثبت و منفی : 1یادآوری.

قابتی، درک بافت بیرونی را می توان با درنظر گرفتن مسائل ناشی از محیط های قانونی،فناوری ، ر: 2یادآوری

عمدی، بازاری، فرهنگی، اجتماعی و اقتصادی ، امنیت سایبری و تقلبات مواد غذایی ، پدافند غذایی و آلودگی

وارد دانش و عملکرد سازمان بوده ، چه در سطح بین المللی، چه ملی، منطقه ای یا محلی ولی محدود به این م

.  نمی باشد
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:نفعاندرک نیازها و انتظارات ذی -4-2

و ی قانونی، مقرراتو خدماتی که الزامات قابل کاربرد مداوم محصولات اطمینان از توانایی سازمان در ارائه برای 

:سازد، سازمان باید موارد زیر را تعیین نمایدبرآورده می مشتری را در خصوص ایمنی غذا 

ایمنی غذا؛سیستم مدیریت نفعان مرتبط با ذی ( الف

الزامات باید اطلاعات راجع به این ذی نفعان وایمنی غذا؛ سازمان ذی نفعان مرتبط باسیستم مدیریت الزامات (  ب

.بروزآوری نمایدبه آن ها را شناسایی، بازنگری و مربوط 
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:نی غذاایمدامنه کاربرد سیستم مدیریت تعیین -4-3

 مشمول سیستمسایت های تولید را که خدمات، فرآیندهاو بایددامنه کاربرد محصولات و سازمان

.مدیریت ایمنی غذاهستند، مشخص نماید

 ذا خدماتی باشد که می تواند روی ایمنی غیا باید شامل فعالیت ها، فرآیند ها، محصولات دامنه کاربرد

.آن ها تأثیر بگذاردمحصولات نهایی 
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:نی غذاایمدامنه کاربرد سیستم مدیریت تعیین -4-3

:سازمان بایدهنگام تعیین این دامنه کاربردموارد زیر رادرنظربگیرد

؛1-4شده دربنداشاره عوامل داخلی وخارجی ( الف

؛ دامنه کاربرد باید دردسترس بوده وبهصورت اطلاعات مدون نگهداری شود2-4دربنداشاره شده الزامات ( ب
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:اسیستم مدیریت ایمنی غذ-4-4

 داوم غذا را ایجاد ، استقرار، نگهداری، بروزآوری و بصورت ممدیریت ایمنی سازمان باید سیستم

.  ازجمله فرایندهای موردنیازوتعامل آنهارا در انطباق با الزامات این مدرک. بهبود دهد
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:رهبری-5

رهبری وتعهد-5-1

:مواردزیرنشان دهدایمنی غذارابر اساس مدیریت ارشدبایدرهبری وتعهدخودبه سیستم مدیریت 

گیریغذا ایجاد شده است و با جهت مدیریت ایمنی حصول اطمینان ازاینکه خط مشی و اهداف سیستم ( الف

باشند؛راهبردی سازمان سازگار می 

؛ایمنی غذابا فرایند های کسب و کار سازمانحصول اطمینان ازیکپارچگی الزامات سیستم مدیریت ( ب
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:رهبری-5

رهبری وتعهد-5-1

:مواردزیرنشان دهدایمنی غذارابر اساس مدیریت ارشدبایدرهبری وتعهدخودبه سیستم مدیریت 

هستندمدیریت ایمنی غذادر دسترس برای سیستم حصول اطمینان از این که منابع مورد نیاز ( ج

زامات غذا، المدیریت ایمنی اطلاع رسانی درباره اهمیت مدیریت اثربخش ایمنی غذا وانطباق با الزامات سیستم ( د

قابل کاربردقانونی و مقرراتی والزامات مورد توافق دوجانبه بامشتری درارتباط باایمنی غذا 

32



:رهبری وتعهد-5-1

، ردنظرمو( نتایج)اطمینان ازاین که سیستم مدیریت ایمنی غذابرای دستیابی به نتیجهحصول ( هـ
؛(1-4رجوع به)میشودارزیابی ونگهداری 

غذامشارکت دارند ؛و حمایت ازکارکنانی که دراثربخشی سیستم مدیریت ایمنی هدایت ( و
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:رهبری وتعهد-5-1

بهبود مستمر؛ترویج ( ز

یطه در حها، به میزانی که منظورنشان دادن رهبری آن پشتیبانی ازسایر نقشهای مدیریتی مرتبط به( ح
.مسئولیتی شان کاربرد دارد

شود که فعالیت هایی تفسیردراین مدرک میتواند به طور گسترده بهمعنای » کسب وکار"اشاره به : یادآوری
. سازمان می باشندوجودی هدف اصلی 
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:خط مشی-5-2

غذاایجاد خط مشی ایمنی -5-2-1

:به نحوی کهنماید مدیریت ارشد بایدخط مشی ایمنی غذا را ایجاد ، نگهداری 

؛کارسازمان باشد با مقاصد ومحیط کسب و متناسب ( الف

؛غذا فراهم نمایدایمنی چارچوبی برای تعیین وبازنگری اهداف سیستم مدیریت ( ب

ات الزامشامل تعهدی برای برآورده نمودن الزامات قابل کاربردایمنی غذا ازجمله الزامات قانونی،مقرراتی و( ج

مورد توافق دوجانبه مشتری برای ایمنی غذا باشد؛
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:خط مشی-5-2

غذاایجاد خط مشی ایمنی -5-2-1

:به نحوی کهنماید مدیریت ارشد بایدخط مشی ایمنی غذا را ایجاد ، نگهداری 

؛ارتباطات درونی وبیرونی را موردتوجه قراردهد( د

؛مدیریت ایمنی غذا باشدشامل تعهدی به بهبود مستمرسیستم ( ه

.را مورد توجه قرار دهد ایمنی غذا با های مرتبط نیاز به اطمینان از شایستگی ( و
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:غذاخط مشی ایمنی 

غذاشرسانی خط مشی ایمنی اطلاع -5-2-2

:خط مشی ایمنی غذا باید 

؛در دسترس بوده و به عنوان اطلاعات مدون نگهداری شود ( الف

شود ؛کار گرفته رسانی و درک شود و در سازمان به اطلاع ( ب

. مقتضی، دردسترس ذینفعان مرتبط قرارگیردحد در ( ج
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:انیمسئولیتها و اختیارات سازم، نقشها-5-3

5-3-1-رتبط  مدیریت ارشد باید اطمینان حاصل نماید که مسئولیتها واختیارات برای نقش های م

.  درسازمان اطلاع رسانی و درک شده است 
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:انیمسئولیتها و اختیارات سازم، نقشها-5-3

:ارشد باید مسئولیت واختیار در این موارد زیر را تعیین نمایدمدیریت 

:حصول اطمینان ازاین که سیستم مدیریت ایمنی غذا با الزامات این مدرک ا نطباق دارد ( الف

گزارش دهی درخصوص عملکرد سیستم مدیریت ایمنی غذا به مدیریت ارشد؛( ب

انتصاب تیم ایمنی غذا وراهبرتیم ایمنی غذا ؛( ج

(.اقدامات)تخصیص افرادی دارای مسئولیت و اختیارتعریف شده برای شروع وتدوین یک اقدام( د
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:نیمسئولیتها و اختیارات سازما، نقشها-5-3-3

:زیر باشدراهبر تیم ایمنی غذا باید مسئول موارد -5-3-2

؛ودمی شغذا ایجاد ، اجرا ، نگهداری و به روزآوری مدیریت ایمنی اطمینان از این که سیستم حصول ( الف

و سازماندهی کار در تیم ایمنی غذا؛مدیریت ( ب

(؛2-7رجوع به (ایمنی غذا برای تیم حصول اطمینان از آموزش و شایستگی های (  ج
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:نیمسئولیتها و اختیارات سازما، نقشها-5-3-3

:زیر باشدراهبر تیم ایمنی غذا باید مسئول موارد -5-3-2

غذابودن سیستم مدیریت ایمنی و مناسب دهی به مدیریت ارشد درباره اثربخشی گزارش ( د

5-3-3- (  افراد)سیستم مدیریت ایمنی غذا به فرد درخصوص ( مشکلات)همه افراد برای گزارش مشکل

.هستندشده، مسئول تعیین 
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:طرح ریزی

اقداماتی برای در نظر گرفتن ریسک ها و فرصت ها-6-1

هنگام طرح ریزی سیستم مدیریت ایمنی غذا -1–6-1
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:طرح ریزی

را در نظر 3-4و 2-4و الزامات مندرج در بند 1-4سازمان باید موضوعات عوامل اشاره شده در بند 

:گرفته و ریسک ها و فرصت هایی را که نیازمند توجه هستند را تعیین نماید 

مورد نظر دست یابد؛نتیجه های اطمینان دهد که سیستم مدیریت ایمنی غذا می تواند به ( الف

؛اثرات مطلوب را افزایش دهد ( ب

؛از اثرات نا مطلوب پیشگیری یا آن ها را کاهش دهد به بهبود دست یابد(  ج
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:ریزیطرح 

اثر در متن این مدرک، مفهوم ریسکها و فرصتها به رویدادها و پیامدهای آن ها در ارتباط با عملکرد و: یادآوری

تی مراجع دولتی مسئول پرداختن به ریسکهای سلام. بخشی سیستم مدیریت ایمنی غذا محدود می شود

و الزامات مرتبط با این ) 22-3رجوع به (سازمانها ملزم به مدیریت خطرات ایمنی غذا . عمومی هستند

.مقرر شده، هستند8فرآیند که در بند 
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:ریزیطرح 

:سازمان باید موارد زیر را طرح ریزی نماید-6-1-2

و فرصتهااقداماتی برای در نظر گرفتن این ریسکها ( الف

:چگونه (  ب

خود یکپارچه و اجرا نماید،ایمنی غذا اقدامات را در فرآیندهای سیستم مدیریت ( 1

.اثر بخشی این اقدامات را ارزیابی کند( 2
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:ریزیطرح 

:  باد به ریسکها و فرصتها باید متناسب باشبرای پرداختن اقدامات اجرا شده توسط سازمان -6-1-3

تأثیر بر روی الزامات ایمنی غذا؛( الف

؛برای مشتریانانطباق با محصولات و خدمات غذایی، ( ب

.الزامات ذی نفعان در زنجیره غذا(ج
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:ریزیطرح 

 یسک راجتناب از ریسک، تبدیل : می تواند شاملو فرصتها گزینه ها برای در نظر گرفتن ریسک ها : 1یادآوری

بتنی بر گذاری ریسک، یا پذیرش ریسک معواقب، اشتراک فرصت، حذف منبع ریسک، تغییر احتمال یا به یک 

.آگاهانه باشد تصمیم گیری 

 اصلاح )رویه های جدید، اقدام به اتخاذ های جدیدفرصتها می تواند منجر به پذیرش روش : 2یادآوری

زهای حیاتی برای در نظر گرفتن نیامطلوب و استفاده از فنآوری جدید و سایر موارد ( یا فرآیندهامحصولات 

. شودمشتریهایش سازمانو ایمنی غذای 
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:هاه آن برای دستیابی بطرح ریزی اهداف سیستم مدیریت ایمنی غذا و -6-2

عیین غذا تو فرآیندهای سیستم مدیریت ایمنی ، سطوح باید اهداف کیفیت را در کارکرد سازمان -6-2-1

.نماید

:اهداف سیستم مدیریت ایمنی غذا باید

با خط مشی ایمنی غذا سازگار باشد؛( الف

در صورت امکان ، قابل اندازه گیری باشد؛( ب

؛، مقرراتی و مشتری را در نظر بگیرد الزامات قانونیالزامات قابل کاربرد ایمنی غذا، از جمله ( ج

48



:هاه آن برای دستیابی بطرح ریزی اهداف سیستم مدیریت ایمنی غذا و -6-2

پایش و تصدیق شود ؛( د

اطلاع رسانی شود؛( ه

سازمان باید اطلاعات مدون درباره اهداف . بر موارد مقتضی به روزآوری شودنگهداری و ( و

.  سیستم مدیریت ایمنی غذا را نگهداری کند
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:اهداف ایمنی غذا

اید هنگام طرح ریزی چگونگی دستیابی به اهداف سیستم مدیریت ایمنی غذا، سازمان ب-6-2-2

:موارد زیر راتعیین کند

چه چیزی انجام خواهد شد؛( الف

؛چه منابعی مورد نیاز خواهد بود(  ب
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:اهداف ایمنی غذا

کسی مسئول خواهد بود؛چه ( ج

چه زمانی به اتمام خواهد رسید؛( د

.نتایج چگونه ارزیابی خواهد شد( ه
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:تغییراتطرح ریزی -6-3

کنان، این کارجمله تغییرات ایمنی غذا را تعیین می کند؛ از سیستم مدیریت که سازمان نیاز به تغییرات در هنگامی 

:باید موارد زیر را مد نظر قرار دهدسازمان . شودشده اجرا و اطلاع رسانی طرح ریزی تغییرات باید به شیوه ای 

مقصود از تغییرات و عواقب بالقوه آن ها؛(  الف

یکپارچگی مداوم سیستم مدیریت ایمنی غذا ؛(  ب

دسترس بودن منابع برای ایجاد تغییرات؛در ( ج

.و اختیاراتتخصیص یا تخصیص مجددمسئولیت ها (  د
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:پشتیبانی-7

منابع-7-1

کلیات-7-1-1

سازمان باید منابع مورد نیاز برای ایجاد، اجرا، نگهداری، بروز رسانی و بهبود مداومسیستم مدیریت

:سازمان باید موارد زیر را در نظر بگیرد. ایمنی غذارا تعیین و فراهم کند

قابلیت ها و محدودیت هادر منابع موجود داخلی؛( الف

..نیاز ها به منابع بیرونی( ب
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:پشتیبانی-7

، دارای غذا اثربخشسازمان باید اطمینان یابد افراد لازم برای اجرا و نگهداریسیستم مدیریت ایمنی کارکنان -7-1-2

.(2-7رجوع به)شایستگی هستند 

هاگر از کمک کارشناسان بیرونی برای تکوین، اجرا، عملیات یا ارزیابیسیستم مدیریت ایمنی غذا استفاد

ایدمی شود، شواهد توافقنامه یا قرارداد تعیین کننده شایستگی، مسئولیت و اختیار کارشناسان بیرونی ب

.به عنوان اطلاعات مدون نگه داری شود
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:زیرساخت7-1-3

باق با سازمان باید منابع لازم برای تعیین، ایجاد و نگهداری زیرساخت ضروری برای دستیابی به انط

.نمایدسیستم مدیریت ایمنی غذا را فراهم 
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:زیرساخت7-1-3

:زیرساخت می تواند شامل موارد زیر باشد: یادآوری

زمین، ناوگان شناور، ساختمان ها و تسهیلات مربوطه؛(  الف

تجهیزات، شامل سخت افزار و نرم افزار؛(  ب

حمل و نقل؛(  ج

.فن آوری اطلاعات و ارتباطات(  د
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:کارمحیط -7-1-4

 ات عملی، محیط لازم را برای و خدمات باید به منظور دستیابی به انطباق محصولات سازمان

.و نگهداری داردتعیین، فراهم با الزامات سیستم مدیریت ایمنی غذا فرآیندهای مرتبط 
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:کارمحیط -7-1-4

:و فیزیکی باشد، از جملهعوامل انسانی یک محیط مناسب می تواند ترکیبی از : یادآوری

؛(غیرتقابلیآمیز، آرام، غیرتبعیض )اجتماعی ( الف

؛(عاطفی، محافظت فرسودگی شغلیکاهش استرس، پیشگیری از مانند )روانی ( ب

(.سروصدا، هوا، بهداشتدما، گرما، رطوبت، نور، جریان مانند )فیزیکی (  ج

ندباشبطور قابل ملاحظه ای متفاوت می تواند این عوامل بسته به محصولات و خدمات ارائه شده، 
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:غذاایمنی سیستم مدیریتیافته بیرونی در عناصرتوسعه -7-1-5

 رای از عناصر ایجاد شده بیرونی ببا استفاده سازمانی سیستم مدیریت ایمنی غذا خود را وقتی

رجوع )طرخخطر و برنامه کنترل نیازی، تحلیل ایمنی غذا از جمله برنامه های پیش سیستم مدیریت 

باید مطمئن باشد که دهد، سازمان ، نگهداری، بروزآوری و بطور مداوم بهبود ایجاد( 8-5-4به 

:عناصر ایجاد شده
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:غذاایمنی سیستم مدیریتیافته بیرونی در عناصرتوسعه -7-1-5

در انطباق با الزامات این مدرک ایجاد می شوند؛( الف

کاربرد هستند؛سازمان قابل برای سایت ها، فرآیند ها و محصولات ( ب

وند؛تیم ایمنی غذا سازگار می شسازمان بوسیله بطور اختصاصی با فرآیند ها و محصولات ( ج

و به روزآوری می شوند؛اجرا، نگهداری طبق آنچه که در این مدرک الزام شده، ( د

.به عنوان سوابق مدون نگه داری می شوند( ه
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:ونیبیرشده ی محصولات یا خدمات ارائه کنترل فرآیند ها، -7-1-6

:سازمان باید 

ی فرآیند بیرونعملکرد و ارزیابی مجدد ارائه دهندگان انتخاب، پایش سازمان باید معیارهایی را برای ارزیابی، ( الف

ها، محصولات و یا خدمات، تعیین و بکار گیرد؛

بیرونی( های)با ارائه دهندهحصول اطمینان از تبادل اطلاعات کافی الزامات ( ب

ه در برآوردارائه شده بیرونی روی توانایی سازمان یاخدمات حصول اطمینان از اینکه فرآیند ها، محصولات ( ج

.باشدپایدار تأثیر مطلوبی نداشته غذا بطور مدیریت ایمنی الزامات سیستم نمودن 

.دکنرا نگهداری از این ارزیابیها و ارزیابی های مجدد ضروری ناشی سوابق مدون این فعالیت ها و همه اقدامات ( د
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:صلاحیت-7-2

:باید سازمان 

تحت بیرونی کهکار می کنند ، از جمله ارائه دهندگان کنترل سازمان که تحت افراد /فردصلاحیت ضروری (  الف

ثیر دارد، غذا ، تأمدیریت ایمنی سیستم و اثربخشی غذای سازمان عملکرد ایمنی کنترل سازمان کار انجام داده و در 

.را تعیین نماید

می ر کنترل خطآنهایی که مسئول عملیات برنامه و غذا تیم ایمنی اطمینان حاصل کند که این افراد ازجمله ( ب

باشندمناسب دارای صلاحیت می یا تجربه باشند، برمبنای تحصیلات، آموزش و 
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:صلاحیت-7-2

اجرایاز دانش و تجربه چندجانبه در ایجاد و دارای ترکیبی اطمینان حاصل کند که تیم ایمنی غذا ( ج

ه حیط، تجهیزات و خطرات ایمنی غذا در سازمان، فرآیندهامحصولات شامل )مدیریت ایمنی غذا سیستم 

؛می باشد( هابه این نه محدود کاربرد سیستم مدیریت ایمنی غذا، ولی دامنه 

ی آن اثربخشصلاحیت لازم را به اجرا در آورده و برای کسب درصورتی که قابل کاربرد باشد، اقداماتی را (  د

؛اقدامات اجرا شده را ارزیابی کند
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:صلاحیت-7-2

.صلاحیت نگهداری کندمدون مقتضی را به عنوان شواهد سوابق ( ه

مجدد آموزش، مربی گری یا انتصابشامل ارائه اقدامات قابل کاربرد می تواند برای مثال : یادآوری

.صلاحیت باشداستخدام کردن یا قرارداد بستن با افراد دارای فعلی، یا افراد شاغل 
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:آگاهی-7-3

:اشندکار می کنند، از موارد زیر آگاهی می بکنترل سازمان سازمان باید اطمینان یابد که افرادی که تحت 

خط مشی ایمنی غذا؛(  الف

؛آن ها( های)با کاراهداف سیستم مدیریت ایمنی غذا مرتبط ( ب

غذا؛، از جمله مزایای عملکرد بهبود یافته ایمنیایمنی غذاآن ها در اثربخشی سیستم مدیریت سهم ( ج

.غذا مدیریت ایمنی عدم انطباق با الزامات سیستم پیامدهای ( د
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:ارتباطات-7-4

کلیات-7-4-1

:  جملهاز . مدیریت ایمنی غذا را مشخص کندبا سیستم باید ارتباطات درونی و بیرونی مرتبط سازمان 

چه چیزی موضوع ارتباط می باشند؛( الف

چه زمانی ارتباط برقرار می گردد؛( ب

؛با چه کسی ارتباط برقرار می نماید( ج
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:ارتباطات-7-4

کلیات-7-4-1

:  جملهاز . مدیریت ایمنی غذا را مشخص کندبا سیستم باید ارتباطات درونی و بیرونی مرتبط سازمان 

چگونه ارتباط برقرار می نماید؛( د

.نمایدچه کسی ارتباط برقرار می ( و

ر روی بفعالیت هایشان موثر، بوسیله همه همکارانی که برای ارتباطات سازمان اطمینان حاصل نماید که الزامات 

.استدرک گردیده ایمنی غذایی تاثیر گذار است، 
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:سازمانیارتباطات برون -7-4-2

ر دبا بیرون و برای ذی نفعان زنجیره غذا، تبادل شده سازمان اطمینان حاصل نماید که اطلاعات کافی 

:با حفظ نماید باید ارتباطات اثربخشی را ایجاد، اجرا و سازمان . باشدمی دسترس 

ارائه دهندگان بیرونی و پیمانکاران؛( الف

:یا مصرف کنندگان، در ارتباط با مشتریان ( ب

ول در اطلاعات محصول مرتبط با ایمنی غذا ، برای جابجایی، انبارش، آماده سازی، توزیع و استفاده محص

یا توسط مصرف کننده؛/ زنجیره غذا 
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:سازمانیارتباطات برون -7-4-2

 مصرف یا توسطاست توسط سازمان در زنجیره غذا و که لازم تعیین خطرات شناسایی شده ایمنی غذا

کنندگان کنترل شود؛

 ؛ جمله اصلاحیه های آن هاازقراردادی، درخواست ها و سفارشات، توافقات

 شامل شکایت؛بازخور مشتری و یا مصرف کننده
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:سازمانیارتباطات برون -7-4-2

ذیصلاح قانونی و مقرراتی؛مرجع ( ج

ته یا سیستم مدیریت ایمنی غذا داشیا بروزآوری سازمان هایی که نقشی در اثربخشی سایر ( د

.پذیرفتها تأثیر خواهند توسط آن 
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:سازمانیارتباطات برون -7-4-2

 ی غذا، هر نوع اطلاعاتی در زمینه ایمنسازمانی درباره تخصیص یافته برای ارتباطات برون کارکنان

.و اختیار تعریف شده برخوردار باشنداز مسئولیت باید 

 باید به عنوان ورودی بازنگری مدیریتبرون سازمانی اطلاعات به دست آمده از طریق ارتباطات  (

گرفته بکار ( 3-10و 4-4به رجوع )غذا به روز آوری سیستم مدیریت ایمنی و ( 3-9رجوع به )

.شود

 مدون نگهداری شودارتباطات برون سازمانی بعنوان اطلاعات شواهد.
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:سازمانیارتباطات درون -7-4-3

جاد، اجرا ایکه روی ایمنی غذا تاثیری دارند، اطلاعات پیامدهایی سازمان باید ترتیبات موثر را برای تبادل 

.و نگهداری نماید 

وشی بهنگام رباید اطمینان یابد که تیم ایمنی غذا با ، سازمان به منظورحفظ اثربخشی سیستم مدیریت ایمنی غذا 

:از تغییرات موارد زیر اطلاع می یابد

محصولات فعلی یا محصولات جدید؛( الف

؛مواد خام، مواد متشکله و خدمات( ب

72



:سازمانیارتباطات درون -7-4-3

سیستم ها و تجهیزات تولید؛( پ

اطراف؛و محیط سالن های تولید و محل استقرار تجهیزات ( ت

برنامه های نظافت و بهداشت؛( ث

سیستم های بسته بندی، انبارش و توزیع؛( ج

صلاحیت و یا تخصیص مسئولیت و اختیار؛( چ

الزامات قانونی و مقرراتی قابل کاربرد؛( ح
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:سازمانیارتباطات درون -7-4-3

؛کنترلیو اقدامات دانش مرتبط با خطرات ایمنی مواد غذایی ( خ

می کند؛سازمان رعایت الزامات مشتری، صنفی و سایر الزاماتی که ( د

؛سازمانینفعان برون درخواست و ارتباطات مربوطه از سوی ذی ( ز

74



:سازمانیارتباطات درون -7-4-3

همراه با محصول نهایی؛ایمنی غذا شکایات و هشدارهای نشان دهنده خطرات ( ر

برای طلاعات ایمنی غذا باید اطمینان یابد که این اتیم . سایر شرایطی بر ایمنی غذا تاثیر گذار باشند ( ز

.شودگرفته می بکار ( 3-10و 4-4به رجوع )روزآوری سیستم مدیریت ایمنی غذا به 

 9ه برجوع )ورودی بازنگری مدیریت به عنوان ارشد باید اطمینان یابد که اطلاعات مربوط مدیریت-

.  شودمی نظر گرفته در (  3
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:اطلاعات مدون-7-5

:باشد موارد زیر سیستم مدیریت ایمنی غذا سازمان، باید شامل 

اطلاعات مدون الزام شده توسط این مدرک ؛( الف

خیص تشایمنی غذا توسط سازمان ضروری سیستم مدیریت اطلاعات مدونی که برای اثربخشی ( ب

شده است ؛داده 

؛مراجع قانونی، مقرراتی و مشتریانشده توسط اطلاعات مدون و الزامات ایمنی غذایی الزام ( ج
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:اطلاعات مدون-7-5

ان ایمنی غذا می تواند از سازمانی به سازمسیستم مدیریت گستردگی اطلاعات مدون برای ی : یادآوری

:زیر متفاوت باشد به دلایل دیگر 

 آن سازمان؛و خدمات سازمان و نوع فعالیت ها، فرآیندها، محصولات اندازه

 فرآیندها و تعاملات آن ها؛پیچیدگی

 افرادصلاحیت.
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:رسانیایجاد و به روز -7-5-2

ل از مناسب بودن موارد زیر اطمینان حاصسازمان باید ایجاد و به روز رسانی اطلاعات مدون، هنگام 

:نماید

؛(مرجعیا شماره تاریخ، نویسنده یک عنوان، مانند )و شرح شناسایی ( الف

؛(الکترونیککاغذی، ) رسانه مانندو ( اشکالزبان، نسخه نرم افزار، مانند )قالب ( ب

.و تائید به منظور تناسب و کفایتبازنگری ( پ
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:مدوناطلاعات کنترل -7-5-3

ذا مدون الزامی از سیستم مدیریت ایمنی غزیر، اطلاعات به منظور حصول اطمینان از موارد -7-5-3-1

:مدرک باید کنترل شود و این 

و برای استفاده مناسب می باشد؛دسترس بوده در مکان و زمانی که مورد نیاز است، در ( الف

بین ز بین رفتن محرمانگی، استفاده نادرست یا امثال، از عنوان به )به اندازه کافی محا فظت شده اند ( ب

(.رفتن یکپارچگی
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:مدوناطلاعات کنترل -7-5-3

تا حد کاربرد، سازمان باید برای کنترل اطلاعات مدون ، فعالیت های زیر را در نظر-7-5-3-2

:بگیرد

توزیع، دسترسی، بازیابی و استفاده؛( الف

بایگانی و حفظ از جمله حفظ خوانایی؛( ب

؛(نظیر کنترل ویرایش)کنترل تغییرات ( پ

.مدت نگهداری و تعیین تکلیف( ت

80



:مدوناطلاعات کنترل -7-5-3

 توسط و عملیات سیستم مدیریت ایمنی غذاطرح ریزی مدون با منشاء برون سازمانی که برای اطلاعات

.شودمناسبی شناسایی و کنترل به صورت ضروری تشخیص داده شده اند، باید سازمان 

 وند، باید از تغییرات ناخواسته، محافظت ششده اندمدونی که به عنوان شواهد انطباق حفظ اطلاعات.

جازه و اجازه مشاهده اطلاعات مدون یا ادر مورد دسترسی می تواند صرفا بیانگر تصمیم گیری : یادآوری

. باشدو تغییر اطلاعات مدون برای مشاهده اختیار 
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:عملیاتکنترل -8

عملیاتیطرح ریزی و کنترل -8-1

و اجرایالزامات به منظور تحقق محصولات ایمن برآورده نمودن سازمان باید فرآیندهای موردنیاز را برای 

:کندبه روزآوری زیر طرح ریزی، اجرا،کنترل، نگهداری و طریق موارد را از 1-6اقدامات تعیین شده در بند 

ایجاد معیارهایی برای فرآیندها؛( الف

؛اجرای کنترل فرآیندها مطابق با معیارها( ب
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:عملیاتکنترل -8

زی ریاز این که فرآیندها مطابق موارد طرح منظور اطمینان نگهداری اطلاعات مدون درگستره لازم، به ( پ

.، اجرا شده اند شده

 ب برحسناخواسته را بازنگری نموده، و پیامدهای سازمان باید تغییرات طرح ریزی شده را کنترل

برون فرآیندهایباید اطمینان حاصل نماید که سازمان . نماید، اقدام به کاهش اثرات ناخواسته ضرورت

(.را ملاحظه فرمایید6-1-7بند )هستندسپاری شده تحت کنترل 
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(:هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2

رایند فغذا درمحصول ، انضمام خطرات ایمنی به ها کاهش آلودگی سازمان برای تسهیل پیشگیری و یا -8-2-1

.بروزآوری کند حفظ و ها را ایجاد، اجرا  PRPو محیط کار باید 

8-2-2-PRPها باید:

غذا متناسب باشد؛به ایمنی با نیاز های سازمان و موقعیت آن با توجه ( الف

؛و یا جابجا می شود ، متناسب باشدکه تولید با اندازه و نوع عملیات و ماهیت محصولاتی ( ب
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(:هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2

نامه هایی با کاربرد عمومی و چه به صورت بربرنامه هایی بر اساس کل سیستم تولید ، چه به صورت ( ج

برای یک محصول یا فرآیند اجرا گردیده ؛با کاربرد 

.باشدتصویب تیم ایمنی غذا رسیده به ( د
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(:هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2

8-2-3- سازمان هنگام انتخاب و یا ایجاد(PRPها)باید اطمینان یابد که الزامات قابل کاربرد قانونی ،

.و مقرراتی و الزامات مورد توافق دوجانبه با مشتری تعیین می شود 

:سازمان بایستی موارد زیر را در نظر بگیرد 

ISO/TS 22002سری قابل کاربرد استاندارد بخش ( الف

.قابل کاربرداستانداردها، قوانین اجرایی و راهنمایی های ( ب
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(:هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2

:را در نظر بگیرد موارد زیر سازمان باید ( هاPRP)ایجاد هنگام -8-4-2

؛تاسیسات مربوطه ساختارو جانمایی ساختمان ها و ( الف

رمندان؛امکانات تسهیلات مربوط به کاکاری و جانمایی اماکن شامل منطقه بندی ، فضای ( ب

تأمین هوا، آب، انرژی و دیگر منابع ؛( ج

خدمات پشتیبانی ؛کنترل آفات، دفع ضایعات فاضلاب و ( د
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(:هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2

؛و نگهداریتناسب تجهیزات و قابلیت دسترسی برای نظافت ( ه

؛(بسته بندیاولیه ، ترکیبات ، مواد شیمیایی و اقلامنظیر مواد )فرایندهای تضمین و تایید تامین کنندگان ( و

و جابجایی محصولات؛و نقل دریافت مواد اولیه وارده، انبارش، ارسال، حمل ( ز

؛اقداماتی جهت پیشگیری از آلودگی متقاطع( ح
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(:هاPRP)برنامه پیش نیازی -8-2

نظافت و ضدعفونی ؛( ی

بهداشت کارکنان؛( ک

آگاهی مصرف کننده ؛/ اطلاعات محصول( ل

 اطلاعات مدون باید انتخاب، ایجاد، پایش مقتضی و تصدیق(PRPها )را مشخص نماید
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:یردیابسیستم قابلیت -8-3

 توزیع وارده از طرف تامین کنندگان و مسیر اولیهفرد مواد شناسایی منحصر به توانایی ردیابی، باید سیستم

.  سازدنهایی را امکان پذیر محصول 

:شودنظر گرفته حداقل در سیستم ردیابی موارد زیر باید به عنوان و اجرای ایجاد هنگام 

با محصول نهایی؛ارتباط بهر های مواد، ترکیبات و محصولات نیمه ساخته ( الف

؛محصولات/ بازکاری مواد ( ب

.توزیع محصول نهایی( ج
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:یردیابسیستم قابلیت -8-3

 ه باشد قانونی مقرراتی و مشتری، شناسایی شدقابل کاربرد باید اطمینان حاصل نمایدکه الزامات سازمان.

 ی ماندگاردورهای معین ، حداقل تا پایان زمان باید برای اطلاعات مدون به عنوان شواهد سیستم ردیابی

.  نگهداری شود محصول 

 را آزمون و تصدیق نمایدسیستم ردیابی باید اثربخشی سازمان.

ا مقدارشامل تطابق مقادیر محصولات نهایی بتصدیق سیستم در صورت مقتضی انتظار میرود ، : یادآوری

ترکیبات به عنوان شواهد اثربخشی باشد.
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:اضطراریو واکنش در وضعیت آمادگی -8-4

کلیات8-4-1

 در ای که می تواند بر ایمنی غذا و نقش سازمان حوادث بالقوه ارشد باید وضعیت های اضطراری و مدیریت

هداری و نگمدیریت آن ها روش هایی را ایجاد و مستقر و برای ی غذایی تاثیر گذار باشد را در نظر گرفته زنجیره 

.باشدجاری می نماید، 

 شودو نگهداری ایجاد و حوادث اطلاعات مدون باید برای مدیریت این موقعیتها.
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:بررسی موارد اضطراری و حوادث -8-4-2

:باید سازمان 

:واقعی توسط و حوادث نشان دادن به موقعیتهای اضطراری واکنش ( الف

قابل کاربرد شناسایی شده اند و مقرراتی حصول اطمینان از اینکه الزامات قانونی . 1

اطلاع رسانی درون سازمانی؛. 2

؛( صلاح متقضی، رسانه ها، مشتریان، مراجع ذی نظیرتامین کنندگان)اطلاع رسانی برون سازمانی . 3

یمنی اپیامد بالقوه ، متناسب با شدت اضطرار یا حادثه و موقعیت اضطراریانجام دادن اقدامی برای کاهش عواقب ( ب

؛غذا 
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:بررسی موارد اضطراری و حوادث -8-4-2

؛به صورت دوره ای های اجرایی در صورتی که عملی باشد ، آزمون روش ( ج

یا آزمون بازنگری و در صورت نیاز به روزموقعیت اضطراری اطلاعات مدون را بعد از وقوع هر حادثه ، ( د

.آوری نماید

ز بلایای اایمنی غذا و یا تولید تاثیر بگذارد عبارت است میتواند روی مثال های از موقعیت های اضطراری که : یاداوری 

ر و سایمحیط کار، شرایط اضطراری سلامتی عمومی میکروبی، حوادث طبیعی، حوادث زیست محیطی، تروریسم 

سرمایشیا تامین حوادث نظیر قطع خدمات ضروری مثل آب، برق 
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:کنترل خطر-8-5
خطرگام های مقدماتی برای توانمندسازی تحلیل -8-5-1

کلیات–8-5-1-1

 رددگروز آوری تیم ایمنی غذا گردآوری، نگهداری و به بایدتوسط برای انجام تحلیل خطر ، اطلاعات مدون اولیه.

:به آن ها نمی شوند اما محدود این کار باید شامل موارد زیر باشد، 

الزامات قابل کاربرد قانونی مقرراتی و مشتری ؛( الف

محصولات ، فرآیند ها و تجهیزات سازمان؛(ب

.غذا مدیریت ایمنی خطرات ایمنی غذا مرتبط با سیستم (ج
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:لمحصودر تماس با و مواد های مواد اولیه، ترکیبات ویژگی 8-5-1-2

 واد ی مو مقرراتی مرتبط با ایمنی غذا برای همه الزامات قانونی باید اطمینان حاصل نماید که همه ی سازمان

.شده استمحصول شناسایی اولیه، ترکیبات و مواد در تماس با 

نیاز برای اجرای حد مورد را در با محصول اولیه ترکیبات و مواد درتماس همه مواد اطلاعات مدون در خصوص 

:کند از جمله در حد مقتضی موارد زیر را نگهداری ( 2-8-8به رجوع )خطرتحلیل 

ویژگی های بیولوژیکی شیمیایی و فیزیکی ؛( الف

؛جایگزین و کمکی یا مواد ترکیب مواد فرموله شده ، شامل مواد افزودنی ( ب
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:لمحصودر تماس با و مواد های مواد اولیه، ترکیبات ویژگی 8-5-1-2

؛(گیاهیحیوانی معدنی یا نظیر )منبع (  ج

؛(پیدایش)مکانی منشاء ( د

روش تولید ؛( ه

؛و تحویلبسته بندی روش ( و
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:لمحصودر تماس با و مواد های مواد اولیه، ترکیبات ویژگی 8-5-1-2

انبارش و زمان ماندگاری؛شرایط ( ز

؛یا فرآوریآماده سازی و یا جابجایی پیش از مصرف ( ح

اسب با مواد و ترکیبات خریداری شده متنویژگی های معیار های پذیرش مرتبط با ایمنی غذا یا ( ط

.نظر آن ها مصرف مورد 
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:نهاییویژگی های محصول 8-5-1-3

 ولات همه محصو مقرراتی قابل کاربرد ایمنی غذا برای الزامات قانونی سازمان باید اطمینان حاصل نماید که همه

. شود شناسایی می نهایی که قرار است تولید شود ، 

خطر      تحلیل برای اجرای های محصولات نهایی را در حد مورد نیاز خصوص ویژگی باید اطلاعات مدون در سازمان 

:بر گیرنده ی مطالب زیر در حد مقتضی باشددر . نگهداری کند( 2–5-8به رجوع )

نام محصول یا هر عنوان شناساننده ی مشابه؛( الف

؛ترکیبات ( ب
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:نهاییویژگی های محصول 8-5-1-3

ایمنی غذا؛مرتبط با ویژگی های بیولوژیکی ، شیمیایی و فیزیکی (  ج

زمان ماندگاری مورد نظر و شرایط انبارش؛( د

بسته بندی؛(  ه

های جا بجایی، تهیه و مصرف مورد نظر ؛یا دستورالعمل نشانه گذاری مطابق با اصول ایمنی غذا و (  و

.و تحویل توزیع ( های)روش (  ز
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:نظرمورد مصرف -8-5-1-4

 ته ناخواسبه صورت معقول و هر گونه استفاده محصول نهایی مصرف مورد نظر، شامل کاربری مورد انتظار

و ته شده نهایی به صورت معقول در نظر گرفانتظار محصول دستکاری اشتباه و استفاده نادرست و مورد ولی 

نگهداری ( 2–5-8به رجوع )تحلیل خطر برای اجرای عنوان اطلاعات مدون باید در حد مورد نیاز به 

.شود
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:نظرمورد مصرف -8-5-1-4

 برای هر محصول باید شناسایی شوداستفاده کننده / گروه های مصرف کننده مقتضی، صورت در.

 طرات خبه ویژه گروه های آسیب پذیر نسبت به شده ، استفاده کننده شناخته / گروه های مصرف کننده

. شوندایمنی غذا باید شناسایی خاص 
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:فرایندجریان و توصیف نمودارهای -8-5-1-5

 و محصول رده های مدون برای محصولات یا عنوان اطلاعات تیم ایمنی غذا باید نمودارهای جریان را به

.نمایدو به روزآوری غذا، ایجاد، نگهداری تحت پوشش سیستم مدیریت ایمنی فرایندهای 

 اید خطر بنمودارهای جریان هنگام اجرای تحلیل . می دهندجریان، بازنمایی تصویری فرایند را ارائه نمودارهای

ار قرمورد استفاده کاهش یا بروز خطرات ایمنی غذا وقوع، افزایش، به عنوان مبنایی برای ارزیابی احتمال 

.  ندباشاجرای تحلیل خطر دارای جزئیات کافی برای جریان باید واضح ، صحیح و به مقدار نمودارهای . گیرند
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:فرایندجریان و توصیف نمودارهای -8-5-1-5

:زیر باشندجریان باید بر حسب اقتضا شامل موارد نمودارهای 

توالی و تعامل گام ها در عملیات ؛( الف

هر نوع فرآیند برون سپاری شده ؛( ب

یند وارد فرآمحصولات حین تاسیسات و بندی، مواد بسته کمکی فرآوری، جایی که مواد اولیه ، ترکیبات ، مواد ( ج

؛جریان می شوند 
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:فرایندجریان و توصیف نمودارهای -8-5-1-5

جایی که باز کاری و بازیافت انجام می شود؛(  د

ی مترخیص یا حذف ضایعات، محصولات فرعی و فرآیند، محصولات حین نهایی، جایی که محصولات ( ه

.شود
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:محلنمودار های جریان در تایید -8-5-1-5-2

 تایید کرده ، در صورت نیاز به روز آوریدر محل تیم ایمنی غذا باید صحت نمودارهای جریان را
.عنوان اطلاعات مدون نگهداری نمایندو به نموده 
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:دو محیط فرآینتشریح فرآیند ها -8-5-1-5-3

:تیم ایمنی غذا باید تا حد مورد نیاز برای اجرای تحلیل خطر ، موارد زیر را تشریح نماید

جانمایی اماکن ، از جمله نواحی مرتبط با غذا و نواحی غیر غذایی؛( الف

تجهیزات فرآوری و مواد در تماس، مواد کمک فرآوری و جریان مواد؛( ب

و یا سخت گیری که اعمال می ( در صورت وجود)های موجود ، پارامترهای فرآیند ، اقدامات کنترلی  PRP(ج

شود یا روشهای اجرایی که می تواند روی ایمنی غذا تاثیر بگذارند ؛
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:دو محیط فرآینتشریح فرآیند ها -8-5-1-5-3

که می تواند روی انتخاب و (مانند الزامات مراجع قانونی و مقرراتی یا مشتریان)الزامات بیرون سازمانی ( د

.سختگیری اقدامات کنترلی تاثیر بگذارد

در صورت مقتضی ، تغییرات ناشی از تغییرات فصلی یا الگوهای نوبت کاری باید محسوب شوند.

این تشریح ها باید در صورت مقتضی به روزآوری و به عنوان اطلاعات مدون نگهداری شوند.
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:خطرتحلیل8-5-2

کلیات8-5-2-1

 شدن نترل به کمقدماتی ، برای تعیین خطراتی که نیاز مبنای اطلاعات تیم ایمنی غذا باید یک تحلیل خطر بر

کنترلی از اقداماتمقنضی ترکیبی غذا را تضمین نموده و بر حسب باید ایمنی میزان کنترل . دارند ، انجام دهند 

.مورد نیاز را استفاده نماید

8-5-2-2شناسایی خطر و تعیین سطوح قابل قبول

8-5-2-2-1 در وقوع آن ها به صورت منطقی می تواند که احتمال سازمان همه خطرات ایمنی غذا را

. ، باید شناسایی و مدون نمایدفرآیند میرودبا نوع محصول، نوع فرآیند و محیط ارتباط 
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:خطرتحلیل8-5-2

:بر پایه موارد زیر باشداین شناسایی باید 

؛1-5-8طبق بند اطلاعات اولیه و داده های گردآوری شده بر ( الف

تجربه؛( ب

وهای عملی ، مطالعات بیماری های همه گیر، داده میزان احتمالاطلاعات درون و برون سازمانی از جمله ( ج

سایر داده های با سابقه قبلی؛
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:خطرتحلیل 8-5-2

نهایی، غذا که ممکن است در ایمنی محصولات خطرات ایمنی اطلاعات بدست آمده از زنجیره غذا درباره ( د

.گذار باشدنیم ساخته و غذای آماده مصرف؛ تاتیر محصولات 

.الزامات قانونی و مقرراتی و الزامات مشتری( ه

 ر سایخارجی که با محصول و فرآیند در کارکنان وکارشناسان تجربه می تواند اطلاعات حاصل از : 1یادآوری

.آشنا هستند، شامل شودتسهیلات 

 رح شمناسب، خطرات باید در حد کافی با اقدامات کنترلی میسر شدن ارزیابی خطر و انتخاب برای : 2یادآوری

.در نظر گرفته شودجزئیات 
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:خطرتحلیل 8-5-2

8-5-2-2-2 ر که هر خط( تحویلمواد اولیه، فرآوری، توزیع و نظیر دریافت )را ( گامهایی)گام سازمان باید

.یا ایستادگی نماید، شناسایی کندبروز، افزایش ایمنی می تواند در آنجا حضور داشته، 

:گیرددر نظر هنگام شناسایی خطرات، سازمان باید موارد زیر را 

مراحل قبلی و بعدی در زنجیره غذا؛( الف

همه گام های نمودار جریان؛( ب

.افرادفرآیند و خدمات، محیط / تجهیزات فرآیند، تاسیسات( ج
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:خطرتحلیل 8-5-2

5-2-2-3 برایشده ایمنی غذا را در صورت امکان، خطر شناسایی سازمان باید سطح قابل قبول هر

.نهایی تعیین کندمحصول 

:هنگام تعیین سطح قابل قبول، سازمان باید

،ودکاربرد و الزامات مشتری شناسایی می شمقرراتی قابل اطمینان از اینکه الزامات قانونی و حصول ( الف
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:خطرتحلیل 8-5-2

،در نظر گرفتن مصرف مورد نظر محصول نهایی( ب

طوح سباید اطلاعات مدون در خصوص تعیین سازمان . دیگردر نظر گرفتن هر نوع اطلاعات مرتبط ( ج

.کندرا نگهداری قبول و دلیل درستی سطوح قابل قبول قابل 
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:ارزیابی خطر8-5-2-3

 ذا سطوح قابل قبول برای هر خطر ایمنی غخطر تا برای تعیین اینکه آیا پیشگیری یا کاهش سازمان

.دهد، ضروری است یک ارزیابی خطر انجام شناسایی شده

:توجه بهباید هر خطر ایمنی غذا را ارزیابی کند با سازمان 

؛اقدامات کنترلیاز اعمال احتمال وقوع آن در محصول نهایی پیش ( الف
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:ارزیابی خطر8-5-2-3

سازمان .( 4-1-5-8رجوع به )شدت تاثیرات نامطلوب بر سلامتی در ارتباط با مصرف مورد نظر ( ب

.باید همه خطرات بارز ایمنی غذا را شناسایی کند

، نگهداری روش بررسی مورد استفاده باید تشریح و نتایج ارزیابی خطر باید به عنوان اطلاعات مدون

.شود
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:یکنترل( های)انتخاب و دسته بندی اقدام 8-5-2-4

8-5-2-4-1 ،را که قادر یا ترکیبی از اقدامات کنترلیاقدام کنترلی سازمان باید بر مبنای ارزیابی خطر

ند بود، مشخص شده خواهقابل قبول تا سطح ایمنی غذا یا کاهش خطرات بارز شناسایی شده به پیشگیری 

.نمایدرا انتخاب 

 را برای مدیریت شدن به عنوان شده منتخب کنترلی شناسایی ( های)سازمان باید اقدامOPRP)رجوع (ها

.نمایددسته بندی (  11–3به رجوع )ها  CCPدر یا 30-3به 
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:یکنترل( های)انتخاب و دسته بندی اقدام 8-5-2-4

تخب، باید منبرای هر یک از اقدامات کنترلی . شودمند انجام دسته بندی باید با استفاده از رویکردی نظام این 

:یک ارزیابی به شرح زیر انجام گیرد

؛احتمال خطا در عملکرد آن( الف

118



:کنترلی( های)انتخاب و دسته بندی اقدام 8-5-2-4

:شدت پیامد در صورت خطا در عملکرد آن؛ این ارزیابی باید شامل موارد زیر باشد( ب

؛ایمنی غذاتاثیر روی خطرات بارز شناسایی شده -1

؛اقدامهای کنترلیموقعیت مکانی نسبت به سایر . 2

قابل قبول ایجاد و اعمال می شود؛تا سطحی آیا آن به طور ویژه برای کاهش خطرات . 3

.کنترلی استترکیب اقدامهای آیا آن یک اقدام منفرد یا بخشی از . 4
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:کنترلی( های)انتخاب و دسته بندی اقدام 8-5-2-4

جی سننظاممند باید شامل ارزیابی امکان کنترلی، رویکردی همچنین برای هر اقدام 8-5-2-4-2

:زیر باشدموارد 

قابل مشاهده؛/ اقدام قابل اندازه گیرییا معیارهای ایجاد حدود بحرانی قابل اندازه گیری و ( الف

قابل /گیریو یا معیارهای اقدام قابل اندازه حد بحرانی پایش برای یافتن هر نوع خطایی که در آن ( ب

؛باقی می ماندمشاهده 
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:کنترلی( های)انتخاب و دسته بندی اقدام 8-5-2-4

ت بندی اقداماتصمیم گیری و نتایج انتخاب و گروه فرآیند . خطااجرای به موقع اصلاحات در صورت ( ج

و الزامات قانونی، مقرراتینظیر )الزامات بیرونی . نگهداری شودکنترلی باید به عنوان اطلاعات مدون 

لاعات مدون اطکنترلی اثر بگذارد نیز باید به عنوان سختگیری اقدامات می تواند روی گزینش و که (مشتری

.نگهداری شود
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:کنترلیاقدامات اقدامهای کنترلی و ترکیب صحه گذاری -8-5-3

 ایمنی ارز ب( های)خطربه کنترل های مورد انتظار توانایی قادر تیم ایمنی غذا باید اقدامات کنترلی منتخب که

.کندمی باشند را ، صحه گذاری غذا 

 کنترل کنترلی که مشمول برنامهترکیب اقدامات و کنترلی (های)اقدام پیش از اجرای گذاری باید این صحه

( 3–10، 3-4-7، 2-4-7به رجوع )ها شوند و پس از تغییری در آن می ( 4–5-8رجوع به )خطر

.شودانجام 

 د، تیم یابننمی توانند به کنترل مورد نظر دست کنترلی (های)اقدام نتیجه صحه گذاری نشان دهد که اگر

.را اصلاح و ارزیابی مجدد کندکنترلی (اقدام هایو ترکیب کنترلی (های)اقدامایمنی غذا باید 
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:رلیکنتاقدامات اقدامهای کنترلی و ترکیب صحه گذاری -8-5-3

 نترل مورد برای دستیابی به ککنترلی ( های)کنترل اقدامایمنی غذا باید روش صحه گذاری و شواهد تیم

.کند، به عنوان اطلاعات مدون نگهداری نظر را 

سخت مثال پارامترهای فرآیند،کنترلی برای (های)اصلاح می تواند شامل تغییراتی در اقدام : یادآوری

صول مواد اولیه، ویژگی های محتولید برای در فن آوری های ( هایی)یا تغییر ها و آن یا ترکیب گیری و 

. باشدو مصرف موردنظر محصول نهایی های توزیع نهایی، روش 
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(:HACCP/OPRPبرنامه )خطربرنامه کنترل -8-5-4

کلیات-1–8-5-4

 به عنوان د برنامه کنترل خطر بای. و نگهداری نمایدایجاد، اجرا تیم ایمنی غذا باید یک برنامه کنترل خطر را

:باشدOPRPیا  CCPهربرای هر اقدام کنترلی در اطلاعات زیر اطلاعات مدون نگهداری و باید شامل 

می شوند؛کنترل OPRPیا توسط CCPدرایمنی غذا که خطرهای ( الف

؛ OPRPبراییا معیار اقدام  CCPبحرانی در حدهای ( ب

؛روش های اجرای پایش( ج
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(:HACCP/OPRPبرنامه )خطربرنامه کنترل -8-5-4

؛اقدام برآورده نشود اجرا می گرددمعیار های که اگر حدود بحرانی یا ( اصلاحاتی)اصلاحی ( د

مسئولیت ها و اختیارات؛( ه

.سوابق پایش( و
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(:HACCP/OPRPبرنامه )برنامه کنترل خطر -8-5-4

اقدامتعیین حدود بحرانی و معیار های 5-4-2

 بحرانی در حدودCCP  برای ها و معیار های اقدامOPRP به عنوان منطق تعیین آن ها باید . باید تعیین شودها

با حدود بحرانی مطابقت . باشدها باید قابل اندازه گیری  CCPبحرانی در حدود . شوداطلاعات مدون نگهداری 

.قابل قبول تجاوز نمی شوداز سطح باید اطمینان دهد که 

 های اقدام برای معیارOPRP  د به بایمطابقت با معیارهای اقدام، . قابل مشاهده باشدگیری یا ها باید قابل اندازه

.نمایدشود، کمک تضمین این که از سطح قابل قبول تجاوز نمی 
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:هاOPRPبرایو ها CCPدرسیستم پایش 8-5-4-3

 هر درCCP دا کردن کنترلی به منظور پی) های(ترکیب اقدام کنترلی یا سیستم پایش برای هر اقدام یک

گیری ه این سیستم باید شامل همه انداز. گرددباید ایجاد خطایی که در حدود بحرانی باقی می ماند، هر نوع 

.حد های بحرانی باشدبرنامه ریزی شده مربوط به های 

 هربرایOPRP، یدا کردن پکنترلی به منظور ) های(یا ترکیب اقدام اقدام کنترلی یک سیستم پایش برای

.  باید ایجاد گرددخطا در برآورده کردن معیار های اقدام، 
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:هاOPRPبرایو ها CCPدرسیستم پایش 8-5-4-3

:اطلاعات مدون باشد، از جملهباید در برگیرنده OPRPهربرای و CCPهرپایش در سیستم 

زمانی مناسبی فراهم می سازد؛در چارچوب اندازه گیری ها یا مشاهداتی که نتایج را ( الف

روش ها و ابزارهای پایش مورد استفاده؛( ب

یا گیری ها ، روش های مشابه برای تصدیق اندازه هاOPRPبرایهای کالیبراسیون قابل اجرا یا روش ( ج

(7–8به رجوع )معتبرمشاهدات 
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:هاOPRPبرایو ها CCPدرسیستم پایش 8-5-4-3

تواتر پایش؛( د

نتایج پایش؛(  ه

و اختیار مربوط به پایش؛مسئولیت ( و

روش و تواتر پایش باید قابلیت ، CCPهر در . پایشو اختیار مربوط به ارزیابی نتیجه مسئولیت ( ز

ل جدا سازی و ارزیابی را محصوماند، برای موقع هر خطایی که در حدود بحرانی باقی می تشخیص به 

(4–9-8به رجوع ) داشته باشد
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:هاOPRPبرایو ها CCPدرسیستم پایش 8-5-4-3

 برای هرOPRP ،می هنگا. روش و تواتر پایش باید متناسب با احتمال خطا و شدت پیامد های آن باشد

، روش (مثل بازرسی چشمی)بر مبنای داده های فردی ناشی از مشاهدات می باشد  OPRPکه پایش یک 

.  پایش باید توسط دستورالعمل ها یا ویژگی ها پشتیبانی شود
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:اقدامو معیارهای حدود بحرانی اقدام های لازم هنگام عدول از 5-8-4-4

ی بحرانی یا معیارهای اقدام روی مسازمان باید اصلاحات و اقدامات اصلاحی را گه هنگام عدول از حدود 

:نماید و باید مطمئن باشد از این کهرا مشخص شوند، 

(؛4-9-8به رجوع )ترخیص نمی شوندبالقوه ناایمن محصولات ( الف

؛عدم انطباق شناسایی می شودمورد ( ب
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:اقدامو معیارهای حدود بحرانی اقدام های لازم هنگام عدول از 5-8-4-4

؛می گرددحدود بحرانی یا معیار های اقدام بر به OPRPیا توسطCCPدرکنترل شده ) های(پارامتر(ج

اصلاحی را و اقدامات 2-9-8باید اصلاحات را مطابق با بند سازمان . شوداز وقوع مجدد جلوگیری می ( د

.اجرا نماید3-9-8مطابق با بند 

8-5-4–5- خطراجرای برنامه کنترل

 باید برنامه کنترل خطر را اجرا و حفظ نموده و شواهد اجرای آن را به عنوان اطلاعات مدون ، سازمان

.نگهداری نماید
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:خطربرنامه کنترل ها و  PRPخصوصبه روزآوری اطلاعات در -8-6

:را در صورت نیاز به روز آوری کنداطلاعات زیر پی ایجاد برنامه کنترل خطر، سازمان باید در 

محصول؛تماس با ویژگی های مواد اولیه، ترکیبات و مواد در ( الف

ویژگی های محصول نهایی؛( ب

مصرف مورد نظر؛( ج

.محیط فرآیندنمودارهای جریان و تشریح فرآیند ها و ( د

 یا باید اطمینان یابد که برنامه کنترل خطر و سازمانPRP هنوز به روز هستندها.
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:گیریکنترل پایش و اندازه -8-7

 ین تعیمورد استفاده در پایش و اندازه گیری و تجهیزات سازمان باید شواهدی ، مبنی بر این که روش ها

فراهم و برنامه کنترل خطر مناسب هستند، ) هاPRPبا ، برای فعالیت های پایش و اندازه گیری مرتبط شده

.آورد

:تجهیزات پایش و اندازه گیری مورد استفاده باید

یا تصدیق گردد؛استفاده، کالیبره در فواصل زمانی مشخص پیش از ( الف

؛بر حسب نیاز تنظیم یا تنظیم مجدد گردد( ب
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:گیریکنترل پایش و اندازه -8-7

گردد؛کالیبراسیون، شناسایی برای امکان تعیین نمودن وضعیت ( ج

شود؛، مصون نگه داشتهمی کننداز تنظیم هایی که نتایج اندازه گیری را نامعتبر ( د

.از صدمه و از آسیب محافظت گردند(  ه

نتایج کالیبراسیون و تصدیق باید به عنوان اطلاعات مدون ، نگهداری شود.
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:گیریکنترل پایش و اندازه -8-7

 چنین بوده، هرگاهاستانداردهای بین المللی یا ملی قابل ردیابی باید با همه تجهیزات کالیبراسیون

، دوناطلاعات ماستفاده برای کالیبراسیون باید به عنوان مبنای مورد استاندارد هایی موجود نباشد، 

.نگهداری شود

 گیری ه ندارند، سازمان باید اعتبار نتایج اندازالزامات انطباق مشخص شود تجهیزات یا فرآیند با هرگاه

.را مورد ارزیابی قرار دهدقبلی 
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:گیریکنترل پایش و اندازه -8-7

 رار تحت تاثیر قنوع محصول در مورد تجهیزات یا محیط فرآیند و هر اقدام مناسب باید سازمان

.دهدانطباق انجام گرفته را توسط عدم 

 نگهداری شودآن باید این ارزیابی و اقدامات ناشی از سوابق.
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:گیریکنترل پایش و اندازه -8-7

 استفاده از اولینقبل نرم افزار مورد استفاده برای پایش و اندازه گیری در سیستم مدیریت ایمنی غذا، باید

.توسط سازمان، تامین کننده نرم افزار یا شخص ثالث، صحه گذاری شود

 به روز باید توسط سازمان نگهداری و نرم افزار باید با روشی به موقعصحه گذاری مدون فعالیت های اطلاعات

طراحی اصلاحات نرم افزار برای نرم افزار از قبل/ هرگاه تغییراتی به وجود آید، از جمله پیکربندی. آوری شود

.شده تجاری، این تغییرات باید پیش از اجرا، تصویب، مدون و صحه گذاری شود

نرم افزار از قبل طراحی شده تجاری برای استفاده کلی در محدوده کاربرد طراحی اش، می تواند: یادآوری

.برای صحه گذاری در حد کافی در نظر گرفته شود
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:کنترل خطرها و برنامه  PRPتصدیق مرتبط با 8-8

تصدیق8-8-1

واترها و تبرنامهریزی تصدیق باید هدف، روش ها، . حفظ نمایدسازمان باید فعالیتهای تصدیق را ایجاد، اجرا و 

.مسئولیت های فعالیتهای تصدیق را تعیین کند

:فعالیت های تصدیق باید اطمینان دهند که 

شده و اثر بخش هستند؛هااجرا  PRP( الف

؛برنامه کنترل خطر اجرا شده و اثربخش می باشد( ب
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:کنترل خطرها و برنامه  PRPتصدیق مرتبط با 8-8

شده قرار دارد؛قبول شناسایی سطوح خطر در محدوده سطوح قابل ( ج

ورودهای تحلیل خطر به روز آوری می شود؛( د

.دو اثربخش هستناجرا گردیده سایر فعالیتهای تعیین شده توسط سازمان ( ه
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:خطرها و برنامه کنترل  PRPتصدیق مرتبط با 8-8

 لیت ها فعاتوسط افرادی که مسئول پایش همان فعالیتهای تصدیق سازمان باید اطمینان داشته باشد که

.گیردهستند، انجام نمی 

 شودو باید اطلاع رسانی نگهداری شده تصدیق باید به عنوان اطلاعات مدون نتایج.

 و باشد، مستقیم فرآیند پایه گذاری شدهنهایی یا نمونه های محصول نمونه های در جای که تصدیق بر آزمون

دهد، را نشان ( 2–2-5-8به رجوع )ایمنی غذا قبول خطر آزمون ها بیانگر عدم انطباق با سطح قابل اگر 

برخورد را ( 3–4-9-8به رجوع )نا ایمنبالقوه عنوان محصول محصول را به بهرهای نامنطبق باید سازمان 

.کنداعمال ( 3–9-8) و اقدامات اصلاحی راطبق نموده 
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:خطرو برنامه کنترل ها PRPتصدیق مرتبط با 8-8

تصدیقتحلیل نتایج فعالیت های 8-8-2

 م مدیریت ورودی ارزیابی عملکرد سیستباید بعنوان تیم ایمنی غذا باید تحلیل نتایج تصدیق را که

.شود، انجام دهداستفاده ( 2–1-9به رجوع )ایمنی غذا 
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:دو فرآینعملیات انطباق های محصول کنترل -8-9

کلیات-8-9-1

 پایشسازمان باید اطمینان یابد داده های حاصل ازOPRP درو هاCCP که توسط افراد منصوبی ها

.اقدامات اصلاحی می باشند، ارزیابی می شوداصلاحات و داشته و دارای اختیار برای شروع شایستگی 
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:اصلاحات-8-9-2

8-9-2-1- دربحرانی از حدود باید اطمینان یابد هنگام عدول سازمان(CCPها ) و یا معیار های اقدام

. نمایدآنها اطمینان حاصل و ترخیص محصول تاثیر دیده و با توجه به مصرف از شناسایی ، 

:ایجاد، نگهداری و به روزآوری کندزیر است باید اطلاعات مدون را که شامل موارد سازمان 

؛آن هاجهت اطمینان از رسیدگی مناسب بهتاثیر دیده شناسایی، ارزیابی و اصلاح محصولات روش ( الف
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:اصلاحات-8-9-2

.برای بازنگری اصلاحات به اجرا درآمدهترتیباتی ( ب

8-9-2–2- در هنگامی که حدود بحرانیCCP نمی شود، محصولات تاثیر دیده باید ها برآورده

(.4–9-8به رجوع )رسیدگی شود ، شناسایی و نا ایمنبالقوه عنوان محصولات به 
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:اصلاحات-8-9-2

8-9-2-3 درصورتی که معیارهای اقدام برایOPRP برآورده نشود، موارد زیر باید اجرا شودها:

تعیین پیامدهای خطا با توجه به ایمنی غذا؛( الف

خطا؛( های)علتتعیین ( ب

سازمان باید نتایج ارزیابی را به عنوان . 4-9-8و رسیدگی محصولات تاثیر دیده مطابق شناسایی ( ج

.مدارک مدون، نگهداری کند
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:اصلاحات-8-9-2

8-9-2-4- نامطابق و فرآیندهای شده درباره محصولات اصلاحات انجام اطلاعات مدون برای تشریح

:شود، از جملهباید نگهداری 

عدم انطباق؛ماهیت ( الف

؛خطا( های)علت( ب

.به عنوان نتیجه عدم انطباقپیامدها ( ج
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:اصلاحیاقدامات -8-9-3

 درهنگامی که حدود بحرانیCCP  برای معیارهای اقدام و یا هاOPRP اقدامات نمیشود، نیاز به برآورده

.باید ارزیابی شوداصلاحی 

 مناسب برایمدونی را که مشخص کننده اقدامات انطباق ،اطلاعات سازمان باید پس از شناسایی یک عدم

ردن درآوتحت کنترل ، برای جلوگیری از وقوع مجدد و برای پیدا شدهشناسایی و حذف علت عدم انطباق های 

.فرآیند ، ایجاد و نگهداری نماید
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:اصلاحیاقدامات -8-9-3

:اقدامات باید شامل موارد زیر باشداین 

ازرسی های بو یا شکایات مشتری و یا گزارش / توسط مشتری بازنگری عدم انطباق های شناسایی شده ( الف

مقرراتی؛

را نشان بدهد؛عدم کنترل بازنگری روندهای نتایج پایش که میتواند ( ب

؛عدم انطباقعلت های تعیین (ج
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:اصلاحیاقدامات -8-9-3

عدم انطباق ها مجدداً رخ نمی دهد؛از اینکه تعیین و اجرای اقداماتی جهت حصول اطمینان ( د

مستند سازی نتایج اقدامات اصلاحی انجام گرفته؛( ه

.از اثربخش آن هاحصول اطمینان تصدیق اقدامات اصلاحی انجام گرفته جهت ( و

 را نگهداری نمایداقدامات اصلاحی سازمان باید اطلاعات مدون درباره همه.
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:نا ایمنرسیدگی به محصولات بالقوه -8-9-4

کلیات8-9-4-1

گر این م. اجرا نمایدرا هایی نامنطبق به زنجیره غذا، اقدام محصولات بالقوه سازمان باید به منظور جلوگیری از ورود 

:که بتواند نشان دهد

تعیین شده کاهش یافته است؛قابل قبول مرتبط با ایمنی غذا، تا سطوح خطرهای ( الف

؛خواهد یافتغذا تا سطوح قابل تعریف شده کاهش به زنجیره مرتبط با ایمنی غذا، پیش از ورود خطرهای (ب

منی ایهای ذیربط قابل قبول تعیین شده برای خطر ) های(هنوز سطحعلی رغم عدم انطباق اعلام شده ، محصول ( ج

.غذا را برآورده می کند
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:منناایرسیدگی به محصولات بالقوه -8-9-4

 صولات محشناسایی شده اند، را تا زمانی که این نا ایمن سازمان باید محصولاتی که بعنوان محصول بالقوه

.نگهداری نمایدو تعیین وضعیت شوند، تحت کنترل ارزیابی 

 ف های طرناایمن تشخیص داده شوند، سازمان باید و بعداً اگر محصولاتی که از کنترل سازمان خارج شدهاند

.(5-9-8رجوع به (فراخوان نماید / جمع آوریذینفع مرتبط را مطلع نموده و اقدام به 

 اایمن بالقوه نمرتبط و اختیار رسیدگی محصولات های ذینفع کنترل ها و واکنش های مرتبط از سوی طرف

.باید به عنوان اطلاعات مدون، نگهداری شود
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:ترخیصارزیابی برای 8-9-4-2

 رای باقی تاثیر دیده ناشی از خطا بمحصولات . باید ارزیابی شودبهر از محصولی که دچار عدم انطباق گردیده، هر

.شودرسیدگی 3-4-9-8باید مطابق با شده، بلکه نباید ترخیص ها CCPدرحدود بحرانی ماندن درون 

یک از که هر برآورده می کنند، فقط زمانی ها OPRPاقدام را برایتاثیر دیده ناشی از خطا که معیارهای محصولات 

:شوندایمن ترخیص شرایط زیر اعمال شود، باید به عنوان 

؛اثر بخش بودن اقدامات کنترلی باشدکه بیانگر بدست آوردن شواهدی غیر از سیستم پایش، ( الف
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:ترخیصارزیابی برای 8-9-4-2

در نظر مصرفبابرای آن محصول مورد نظر در انطباق اقدامات کنترلی شواهد نشان دهد که تاثیر ترکیبی ( ب

؛(شدهقابل قبول تعیین نمودن سطوح مشخص مثل )باشد گرفته شده 

، در انطباق با نتایج نمونه برداری، تحلیل و یا سایر فعالیت های تصدیق نشان دهند که محصولات تاثیر دیده( ج

.  ذیربط ایمنی غذا مربوطه می باشد) های(سطوح قابل قبول شناسایی شده برای خطر

نتایج ارزیابی برای ترخیص محصولات باید به عنوان اطلاعات مدون، نگهداری شود.
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:نامنطبقوضعیت محصولات 8-9-4-3

:که برای ترخیص قابل قبول نباشند، بایدمحصولاتی 

خطر برای حصول اطمینان از احذف یا کاهش خارج سازمان فرآوری مجدد یا فرآوری بعدی در داخل یا ( الف

غذا به سطوح قابل قبول ؛ یاایمنی 

، برای مصرف دیگری هدایت شود؛یاتاثیر نبیندزمانی که ایمنی غذا در زنجیره ی غذا تا ( ب

ه از جملمدون درباره وضعیت محصولات نامنطبق اطلاعات . و معدوم شدن به عنوان ضایعات تخریب ( ج

.نگهداری شودتایید، باید تصویب اختیار دارای ( افراد)شناسایی فرد 
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:فراخوان/ جمع آوری 8-9-5

خیص تشمحصولاتی که به عنوان بالقوه ناایمن موقع بهرهای فراخوان به / سازمان باید بتوانند از جمع آوری

فراخوان/ اختیار جهت آغاز و اجرای جمع آوریکه دارای شایسته ی ( افراد)فردشده اند، توسط انتصاب داده 

.باشدمطمئن 

:نماید برایسازمان باید اطلاعات مدونی را ایجاد و نگهداری 

ف مصرقانونی و مقرراتی، مشتریان و یا ذیصلاحمثال مراجع برای ) آگاه سازی طرف های ذینفع مربوطه ( الف

؛(کنندگان

نیز محصولات راکد در موجودی انبار؛شده و فراخوان / رسیدگی به محصولات جمع آوری( ب
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:فراخوان/ جمع آوری 8-9-5

.شودتوالی اقداماتی که باید انجام اجرای ( ج

 ه راکد در موجودی انبار باید تا زمانی کمحصولات نهایی فراخوان شده و / جمع آوریمحصولات

.داشته شودکنترل نگه مدیریت می شوند، حفاظت یا تحت 3-4-9-8با مطابق 
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:فراخوان/ جمع آوری 8-9-5

عنوان اطلاعات مدون نگهداری شده و به به عنوان فراخوان باید / ، وسعت و نتایج جمع آوریعلت

.شودارشد گزارش به مدیریت ( 3–9به رجوع )مدیریتبرای بازیگری ورودی 

 مع جنظیر )به کارگیری فنون مناسب از طریق فراخوان را / باید اثربخشی برنامه جمع آوریسازمان

.نمایدتصدیق ( تمرینیفراخوان / فرضی یا جمع آوریفراخوان / آوری
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:عملکردارزیابی -9

ارزیابی، تحلیل و اندازه گیری، پایش-9-1

کلیات-9-1-1

:سازمان باید موارد زیر را تعیین نماید

چه چیزهایی نیاز به پایش و اندازه گیری دارد؛(  الف

از نتایج ، تحلیل و ارزیابی به منظور اطمینانپایش، اندازهگیریصورت کاربرد، روشهای مورد نیاز برای در ( ب

؛معتبر
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:عملکردارزیابی -9

و اندازه گیری چه زمانی باید انجام شود؛پایش ( ج

د؛و ارزیابی شونباید تحلیل ناشی از پایش و اندازهگیری چه زمانی نتایج ( د

.ندو ارزیابی کباید تحلیل نتایج ناشی از پایش و اندازهگیری را چه کسی ( ه

 مایدغذا را ارزیابی نمدیریت ایمنی سازمان باید عملکرد و اثربخشی سیستم.
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:ارزیابیتحلیل و -9-1-2

 د، ازجمله کناز پایش و اندازه گیری را تحلیل و ارزیابی مقتضی ناشی سازمان باید بطور مناسب دادهها و اطلاعات

داخلی ممیزیهای ( 5–4-8و 8-8به رجوع )برنامه کنترل خطر و ها  PRPنتایج فعالیتهای تصدیق مرتبط با 

.و ممیزیهای خارجی( 2-9به رجوع )

:تحلیل باید انجام شود برای

ا توسط رشده و الزامات سیستم مدیریت ایمنی غذا طرح ریزی تأیید اینکه عملکرد کل سیستم، ترتیبات ( الف

؛سازمان برآورده مینماید
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:ارزیابیتحلیل و -9-1-2

ایمنی غذا ؛سیستم مدیریت شناسایی نیاز به بروزآوری و بهبود ( ب

شود ؛نا ایمن یا خطاهای فرآیند منجر میمحصولات بالقوه شناسایی روندهایی که به بروز بیشتر ( ج

مورد مرتبط با وضعیت و اهمیت حوزههای ممیزی داخلی ایجاد اطلاعات طرح ریزی برای برنامه ( د

؛ممیزی

الیتهای تحلیل و فعنتایج . هستنداثربخش اقدامات اصلاحی شواهدی مبنی بر اینکه اصلاحات و ارائه ( ه

.مدون، نگهداری شودبعنوان اطلاعات ناشی از آن باید 
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:ارزیابیتحلیل و -9-1-2

 و به ( 3-9به رجوع )بازنگری مدیریت بعنوان ورودی باید به مدیریت ارشد گزارش شده و باید نتایج

.قرارگیردمورد استفاده ( 3–10به رجوع )مدیریت ایمنی غذا روزآوری سیستم 

باشدفنون آماری روشهای تحلیل دادهها میتواند شامل : یادآوری.
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:ممیزی داخلی-9-2

9-2-1- برنامه ریزی شده اجرا نماید، فواصل زمانی سازمان باید ممیزی های داخلی را در

:غذا مدیریت ایمنی اطلاعات در مورد این که سیستم فراهم نمودن منظور به 

:انطباق دارد با( الف

غذایش؛مدیریت ایمنی خود سازمان برای سیستم الزامات ( 1

این مدرک؛الزامات ( 2

.به طور اثربخش اجرا و نگهداری می شود(  ب

164



:داخلیممیزی -9-2

:سازمان باید-9-2-2

یت باید اهمرا که ، الزامات طرح ریزی و گزارش دهی روشها، مسئولیتهاممیزی، شامل دفعات، (  هایی)برنامه(  الف

ی را لحاظ قبلو ممیزیهای ایمنی غذا و نتایج پایش و اندازهگیری سیستم مدیریت فرآیندهای مرتبط، تغییرات 

.و نگهداری نمایدایجاد، اجرا کند، طرحریزی، 

کند؛را تعریف معیارهای ممیزی و دامنه کاربرد هر ممیزی ( ب

؛مایدناطمینان حاصل عینی بودن و بی طرفی فرآیند ممیزی، تا از ممیزانی را انتخاب و ممیزی ها را انجام دهد ( ج
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:داخلیممیزی -9-2

میشود؛ذیربط گزارش ، به تیم ایمنی غذا و مدیریت از  ممیزیهااطمینان حاصل نمایدکه نتایج حاصل ( د

ام اصلاح لازم را اجرا و اقد) کند؛ وو نتایج ممیزی، نگهداری برنامه ممیزی اطلاعات مدون را بعنوان شواهد اجرای ( ه

زمانی توافق شده به انجام دهد؛در چارچوب اصلاحی لازم را 

اهداف سیستم و ) 2-5رجوع به (خط مشی ایمنی غذا غذا مفاد تعیین نماید که آیا سیستم مدیریت ایمنی ( و

را شده و اقدامات اجشامل تصدیق پیگیرانه توسط سازمان باید فعالیتهای . مینمایدمدیریت ایمنی غذا را برآورده 

.باشدنتایج تصدیق گزارش دهی 

.مدیریت را فراهم میسازدسیستم های خطوط راهنمای ممیزی 19011ایزو : یادآوری
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:مدیریتبازنگری -9-3

کلیات-9-3-1

 منظوررا در فواصل طرح ریزی شده به غذا سازمان مدیریت ارشد باید سیستم مدیریت ایمنی

.بازنگری قرار دهدآن مورد از تداوم تناسب ، کفایت، واثر بخشی اطمینان 
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:مدیریتبازنگری -9-3

ورودی بازنگری مدیریت-9-3-2

:بازنگری مدیریت باید موارد زیر را در نظر بگیرد

؛وضعیت اقداماتی بازنگریهای قبلی مدیریت( الف

و ازمان در سمدیریت ایمنی غذا ، از جمله تغییرات با سیستم تغییرات در عوامل بیرونی و درونی مرتبط ( ب

(1-4به رجوع )آنموقعیت 
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:مدیریتبازنگری -9-3

:ایمنی غذا شامل روندهایسیستم مدیریت اطلاعات در مورد عملکرد و اثربخشی (  ج

به روزآوری سیستم ؛فعالیتهای ( های)نتیجه(  1

پایش و اندازهگیری؛نتایج ( 2

(؛2-8-8رجوع )خطرها و برنامه کنترل  PRPبا نتایج فعالیتهای تصدیق در ارتباط تحلیل ( 3

انطباق ها و اقدامات اصلاحی؛عدم ( 4

؛( خارجیو داخلی )ممیزی نتایج ( 5

و مشتری؛بازرسیهای مقرراتی بازرسی ها نظیر ( 6
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بازنگری مدیریت-9-3

عملکرد فراهم کنندگان بیرونی؛( 7

- 6رجوع به )اجرا شده برای پرداختن به آن ها اثربخشی اقدامات ریسک ها و فرصتها و بازنگری ( 8 1 )

تحقق اهداف سیستم مدیریت ایمنی غذا ؛میزان (  9

؛منابعکفایت ( د

)  5-9-8رجوع به (فراخوان/ منجر به جمع آوری( 2-4-7رجوع به (هرموقعیت اضطراری، حادثه ( ه

؛که اتفاق افتاده است
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بازنگری مدیریت-9-3

سازمانی و درون (  2–4-7به رجوع )سازمانی ارتباطات برون اطلاعات مرتبط بدست آمده از طریق (  و

سوی ذی نفعانشامل درخواست ها و شکایات از ، (3–7-4)

ا اهداف را ببتواند اطلاعات باید به نحوی ارائه شود که مدیریت ارشد مستمر؛ دادهها فرصتهای بهبود ( ز

.مرتبط سازد ایمنی غذا بیان شده سیستم مدیریت 
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:مدیریتبازنگری -9-3

مدیریتبازنگری خروجی -9-3-3

:باشدموارد زیر خروجی های بازنگری مدیریت باید شامل 

؛بهبود مستمربا فرصتهای تصمیمات و اقداماتی در ارتباط ( الف

ید نظر در تجدمنابع و نیاز به جمله مدیریت ایمنی غذا، از در سیستم نیاز به به روزآوریها و تغییرات هرنوع ( ب

.مدیریت ایمنی غذااهداف سیستم خط مشی ایمنی غذا و 

 بازنگریهای مدیریت نگهداری نماید شواهد نتایج سازمان باید اطلاعات مدون را بعنوان.
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:بهبود–10

اصلاحیانطباق و اقدام عدم 10-1

هنگامی که یک عدم انطباق رخ میدهد،-10-1-1

:سازمان یابد

:کاربردو صورت نسبت به عدم انطباق عکس العمل نشان داده، ( الف

انجام دهد؛و اصلاح آن برای کنترل اقدامی ( 1

؛پیامدهای آن را رسیدگی نماید(  2
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:بهبود–10

یاین که آن عدم انطباق دوباره یا در جاهابه منظور عدم انطباق ( های)علتنیاز به اقدام برای حذف (  ب

:ارزیابی نمایددیگر رخ نمی دهد ، را از طریق موارد زیر 

بازنگری عدم انطباق؛( 1

علتهای عدم انطباق؛تعیین ( 2

.رخ دهددارد یا ممکن است به طوربالقوه مشابه وجود این که آیا عدم انطباقهای تعیین ( 3
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:بهبود–10

اجرای هر نوع گونه اقدام مورد نیاز؛( پ

بازنگری اثربخشی هر اقدام اصلاحی انجام شده؛(  ت

تناسب اقدامات اصلاحی باید م. ایجاد تغییراتی در سیستم مدیریت ایمنی غذا بر حسب ضرورت( ث

.با اثرات عدم انطباقهای رخ داده باشد
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:بهبود–10

10-1-2- در موارد زیر نگهداری نمایدبعنوان شواهد سازمان باید اطلاعات مدونی را:

؛انجام شدهماهیت عدم انطباقها و اقدامات بعدی (  الف

.نتایج هرگونه اقدام اصلاحی(  ب
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:بهبود مستمر-2-10

 مدیریت ایمنی غذا را بهبود دهداثربخشی سیستم سازمان باید بطور مداوم تناسب، کفایت و.

 را از ا طور مستمر اثربخشی سیستم مدیریت ایمنی غذسازمان به مدیریت ارشد باید اطمینان حاصل نماید که

تحلیل ، (2-9به رجوع )داخلی ممیزی )3-9رجوع به (بازنگری مدیریت ) 4-7رجوع به (طریق کاربرد ارتباطات 

رجوع (کنترلی) های(ترکیب اقدام،کنترلی )های(اقدام، صحه گذاری )8-2-8رجوع به (نتایج فعالیتهای تصدیق

–3به رجوع )ایمنی غذا سیستم مدیریت و به روزآوری ) 8-9-3رجوع به (اقدامات اصلاحی ، )5-3-8به 

.بهبود میدهدرا ( 10
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:ذاغروزآوری سیستم مدیریت ایمنی به -10-3

 میشودایمنی غذا به طور مداوم به روزسیستم مدیریت مدیریت ارشد باید اطمینان حاصل نماید که.

 زمانی مدیریت ایمنی غذا را در فواصلباید سیستم برای دستیابی به این منظور، تیم ایمنی غذا

.شده ارزیابی کندطرحریزی 

 برنامه کنترل ، (5–2-8به رجوع )بگیرد که آیا بازنگری تحلیل خطر در نظر تیم ایمنی غذا باید

.ضرورت دارد( 2–8به رجوع )شده ایجاد های PRPو( 4–5-8به رجوع )شده خطر ایجاد 
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:ذاغبه روزآوری سیستم مدیریت ایمنی -10-3

:فعالیتهای به روزآوری باید بر مبنای موارد زیر باشد

( 4–7به رجوع )سازمانی نیز درون ورودی حاصل از ارتباطات برون سازمانی، و ( الف

؛و اثربخشی سیستم مدیریت ایمنی غذا تناسب، کفایت حاصل از سایر اطلاعات درباره ورودی ( ب
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:ذاغبه روزآوری سیستم مدیریت ایمنی -10-3

(2-1-9به رجوع )تصدیق ناشی از تحلیل نتایج فعالیتهای خروجی ( ج

(.3-9به رجوع )مدیریتخروجی ناشی از بازنگری ( د

 نگهداری و بعنوان ورودی بازنگریاطلاعات مدون به روزآوری سیستم باید به عنوان فعالیتهای

(. 3–9به رجوع )مدیریت 
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: PLKمزایای رقابتی خدمات
دسترسی آسان در استان و منطقه.

تشکیل شده از افراد متخصص و مجرب صنعت و دانشگاه.

 سوابق خوب تجربی و علمی.

مشتری مداری.

 هزینه های کمتر در مقایسه با سایر رقبا



عاملیت انحصاری عرضه  محصولات ذیل PLKشرکت 

توضیحاتبرندنوع کالاردیف

ی جهت کاهش بار میکروبی، افزایش زمان ماندگاری مواد غذایدانش بنیاندستگاه پلاسمای سرد 1
و کلیه محصولات کشاورزی و حفظ شادابی آنها

نانو پودر غیر سمی کشنده انواع 2
موش

، طیور با کیفیت عالی و قیمت مناسب بی خطر برای انسان، دامشوک بوم
ی و مناسب جهت استفاده در انبارها،  سیلوها،  واحدهای تولید

و خدماتی وبخش کشاورزی



: تکنولوژی جدید پلاسمای سرد 
کاهش بار میکروبی مواد غذایی و محصولات کشاورزی -1

افزایش زمان ماندگاری مواد غذایی و محصولات -2
(خصوصا جهت صادرات) کشاورزی 

حفظ طراوت و شادابی محصولات کشاورزی -3



: تکنولوژی جدید پلاسمای سرد 
کاهش بار میکروبی مواد غذایی و محصولات کشاورزی -1

افزایش زمان ماندگاری مواد غذایی و محصولات کشاورزی -2
(خصوصا جهت صادرات) 

حفظ طراوت و شادابی محصولات کشاورزی -3





PLK food consulting group

09135811531
Plkfood.co


