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• ISO 22000是一个国际食品安全管理体系标准
• 结合了HACCP(危害分析和关键控制点)原理
• 为组织提供了一套框架，确保食品链中的所有步骤符合安全标准

标准概述

• 核心要素
• 食品安全方针、策划、实施、检查、管理评审和改进

• HACCP原理
• 进行危害分析，确定关键控制点，建立监控和纠正措施

• 食品安全管理体系文件
• 包括手册、程序文件、作业指导书等

标准关键内容

ISO 22000食品安全管理体系标准介绍



食品安全方针
• 明确组织的食品安全目标
• 确保食品安全方针得到组织内部各部门的
支持和实施

01 食品安全策划
• 建立关键控制点(HACCP计划)

• 评估食品安全风险
• 确定必要的前提方案(PRPs)
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食品安全实施
• 执行关键控制点
• 监控关键控制点
• 记录关键数据
• 培训员工

03 食品安全检查
• 进行内部审核
• 检查记录
• 确保食品安全管理体系的符合性和有效性
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食品安全管理评审
• 评估食品安全管理体系的适宜性、充分性
和有效性
• 识别改进机会
• 制定改进措施

05 改进
• 采取纠正措施和预防措施
• 持续改进食品安全管理体系
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ISO 22000食品安全管理体系核心要素



危害分析和关键控制点(HACCP)

• 识别食品生产过程中可能存在的潜在危害
• 确定关键控制点，以预防、消除或降低危害的风险

ISO 22000体系与HACCP原理的结合
• ISO 22000体系提供了实施HACCP原则的框架
• 强调食品安全管理体系的整体性和系统性
• 强调持续改进和风险管理

ISO 22000食品安全管理体系与HACCP原理



申请ISO 22000食品安全管理体系认证前准备
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研究的实施
• 熟悉ISO 22000标准的内容和要求
• 确保组织符合ISO 22000标准的要求

制定的计划
• 制定实施ISO 22000标准的计划
• 确定组织内部的资源和职责分工

进行的咨询
• 对组织内部的食品安全管理进行咨询
• 采取措施确保食品安全管理体系的有效
实施

了解ISO 22000食品安全管理体
系要求



选择合适的认证机构

关注的特征
• 认证机构应具备国际认可和专业性
• 认证机构应具备良好的服务质量
• 认证机构的审核员应具备相关的专业知识和经验



提供公司简介

• 介绍组织的背景、规模和业务范
围
• 描述组织的食品安全管理体系

准备体系文件

• 提交食品安全管理体系手册、程
序文件、作业指导书等
• 确保文件符合ISO 22000标准的
要求

提供证据

• 提供食品安全方针、目标和组织
结构图
• 提供关键岗位人员名单和食品安
全相关培训记录
• 提供食品安全风险评估和HACCP

计划
• 提供相关法规合规性声明和证明

准备申请材料



ISO 22000食品安全管理体系认证流程
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提交申请的途径

• 向认证机构提交申请材料
• 确保申请材料完整、准确

申请材料的审核

• 认证机构对申请材料进行审
核
• 确定组织是否符合ISO 

22000标准的要求

提交申请材料
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与组织沟通

• 认证机构与组织进行沟通
• 确定审核范围、时间和人员

准备审核所需的资源

• 组织内部提供审核所需的资源
• 确保审核顺利进行

审核准备
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