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 غذايي مواد توليد با صنايع مرتبط در غذايي مواد ايمني مديريت هاي مستندسازي سيستم و ساخت الزامات، تشريح مباني،

 HACCP و ISO 22000:2005 بر استاندارد  مبتني

  

  :هدف دوره

آشنايي با اصول و مفاهيم سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي در صنايع مرتبط با زنجيرة توليد مواد غذايي، تشريح 
  .مي باشد HACCP و ISO 22000:2005 الزامات و چگونگي ساخت و مستندسازي آن مبتني بر استانداردهاي

 

  :محتوا دوره

در اين دوره مخاطبين ضمن آشنايي با مفاهيم و واژگان مقوله ايمني مواد غذايي، به طور ويژه الزامات سيستم مديريت 
  ايمني مواد غذايي را در تركيب با عناصر كليدي از قبيل: 

  HACCP و اصول ( OPRPs ) ، پيشنيازي عملياتي( PRPs ) نيازيارتباطات متقابل، مديريت سيستمي، برنامه هاي پيش 
در طول زنجيرة توليد و مصرف  ( Codex Alimentarius Commission ) مبتني بر آئين كار كميسيون كدكس مواد غذايي

موزش مواد غذايي، مرور نموده و نحوة تهيه مستندات و پياده سازي سيستم را به صورت كاربردي در كارگاه هاي آ
   .تمرين مي نمايند
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 HACCPو  ISO 22000:2005بر استاندارد  مبتني مواد غذايي ايمني مديريت هاي سيستم داخلي مميزي

  

  :هدف دوره

 ISO 22000:2005 آشنايي با تكنيك هاي مميزي داخلي سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي مبتني بر استانداردهاي

 و نحوة انجام مميزي داخلي در سازمانها HACCP و

 

  :محتوا دوره

  در اين دوره آموزشي مخاطبين با نحوة مميزي سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي آشنا مي گردند. 

نحوة رفتار به هنگام مميزي، برنامه ريزي، نحوه انجام  HACCP و  ISO 22000:2005شناخت دقيق الزامات استانداردهاي 
حوه تعيين اقدامات اصلاحي را با بهره گيري از مفاد مراحل مميزي داخلي، نحوة تهية چك ليست، تشخيص عدم انطباق و ن

  .در اين دوره مطرح گرديده و در كارگاه هاي آموزشي تمرين مي شوند ISO 19011:2011 استاندارد

 



 

Website: www.iqccer fica on.com        Tel: 026 – 33412636, 026 ‐ 33328325 
Email: info@iqccer fica on.co                 Fax: 026 ‐ 33328324 

 غذايي صنايع در GMP مباني و اصول

  

  :هدف دوره

  ، ( Prerequisite Programs ) آشنايي با برنامه هاي پيشنيازي
   ( Good Manufacturing Practices ) شامل روش هاي صحيح ساخت

  .الزامات مربوط به آن ها در صنايع غذايي مي باشدو  ( Good Hygienic Practices ) و روش هاي صحيح بهداشتي

 

  :محتوا دوره

براساس آئين كارهاي كميسيون كدكس  GHP و GMP و اصول ( PRPs ) در اين دوره مخاطبين با برنامه هاي پيشنيازي
و ساير مراجع ملي و بين المللي آشنا گرديده و چگونگي برقراري،   (Codex Alimentarius Commission)مواد غذايي 

   .پايش و تصديق اين اصول را در طي كارگاه هاي آموزشي عملي مي نمايند
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 بهداشتي و بيولوژيك، آرايشي فرآورده هاي دارويي، صنايع درGMP مباني  و اصول

  

  :هدف دوره

   ( Good Manufacturing Practices ) آشنايي با روش هاي صحيح ساخت
   ( Good Hygienic Practices ) و رو شهاي صحيح بهداشتي

  .مي باشدو الزامات مربوط به آن ها در صنايع دارويي، آرايشي و بهداشتي 

 

  :محتوا دوره

در صنايع دارويي، آرايشي و بهداشتي و الزامات ملي و بين المللي  GMP در اين دوره مخاطبين ضمن آشنايي با اصول
در صنايع را فراگرفته و طي كارگاه هاي آموزشي چگونگي برقراري، پياده سازي،   GMPمرتبط با آن، نحوة بكارگيري اصول 

  را تمرين مي نمايند.  GMP پايش و نيز تصديق اصول

   .تشريح مي گردد GMP نيز در ارتباط با اصول GHP در طي اين دوره الزامات اصول
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 دارويي صنايع در GLP مباني و اصول

  

  :هدف دوره

در آزمايشگاه هاي مرتبط با صنايع دارويي و  ( Good Laboratory Practices ) آشنايي با روشهاي صحيح آزمايشگاهي
  .نحوة بكارگيري الزامات آن در واحدهاي مربوطه مي باشد

 

  :محتوا دوره

در صنايع دارويي، الزامات اين سيستم را  GLP اين دوره مخاطبين ضمن آشنايي با اصول و الزامات ملي و بين الملليدر 
در ارتباط با ساختمان و تجهيزات آزمايشگاه هاي دارويي ، تدوين برنامه هاي آزمايشگاهي، چگونگي مستندسازي در 

را فراگرفته و با نگرش بر نحوه احراز صلاحيت كاركنان  SOPs (Standard Operating Procedures)  آزمايشگاه و تدوين
در انجام آزمايشات و ثبت سوابق آن چگونگي پايش و ارزيابي انجام عمليات آزمايشگاهي و نيز صحه گذاري نتايج حاصله 

   .را در قالب كارگاه هاي آموزشي تمرين مي نمايند
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 )BRCغذايي ( مواد فروشندگان بين المللي اتحاديه استاندارد مستندسازي و الزامات تشريح مباني،

  

  :هدف دوره

، تشريح الزامات ( British Retailer Consortium ) آشنايي با اصول استاندارد بين المللي اتحاديه فروشندگان مواد غذايي
 .مي باشد BRC همچنين محصول بر مبناي استاندارد، آشنايي با الزامات بهداشتي و كيفي و  BRC و نحوه برقراري اصول

 

  :محتوا دوره

، الزامات اين استاندارد در زمينه هاي مختلف؛ مديريت  BRC در اين دوره مخاطبين ضمن آشنايي با اصول استاندارد
سيستمي، بهداشت محصول و محيط كار در صنايع مرتبط با توليد و ساخت مواد غذايي آشنا گرديده و با نگرش بر تاريخچه 

   اين استاندارد در كشور انگلستان، نحوه برقراري الزامات مربوط به آن را در صنايع ذكر شده فرا مي گيرند.

   .تشريح مي گردد EN 45011 در ارتباط با استاندارد اروپايي BRC در اين دوره همچنين نحوة مميزي استاندارد
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 غذايي مواد توليد با زنجيره مرتبط صنايع ) درRisk Analysisريسك ( تحليل و تجزيه

  

  :هدف دوره

 ( Safety ) آشنايي با رو شها و تكنيكهاي تجزيه و تحليل ريسك در صنايع غذايي به منظور تجزيه و تحليل خطرات ايمني

  .مواد غذايي مي باشد

 

  :محتوا دوره

در طي اين دوره، فراگيران ضمن آشنايي با روشها و تكنيك هاي تجزيه و تحليل ريسك در صنايع غذايي و طي كارگاه هاي 
  عملي نحوة انجام آن را فرا مي گيرند. 

انجام صحيح و سيستماتيك تجزيه و تحليل ريسك در سياست گذاري و كنترل مؤثر خطرات ايمني مواد غذايي و همچنين 
جهت دستيابي به سطح قابل قبولي  ISO 22000:2005 اثربخش سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي از قبيلاستقرار 

   .از ايمني مواد غذايي حائز اهميت مي باشد
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 و دام، طيور خوراك توليد صنايع در غذايي مواد هاي مديريت ايمني سيستم مستندسازي و ساخت الزامات، تشريح مباني،
  استاندارد بر مبتنيدامي  خام فراورده هاي و بسته بندي فراوري صنعتي/ واحدهاي آبزيان/ كشتارگاه هاي

 ISO 22000:2005 و HACCP 

  

  :هدف دوره

آشنايي با مفاهيم و اصول سيستم هاي مديريت ايمني مواد غذايي در صنايع مرتبط با توليد خوراك دام، طيور و آبزيان 
دامي تشريح الزامات و چگونگي ساخت و كشتارگاه هاي صنعتي / واحدهاي فرآوري و بسته بندي فرآورده هاي خام 

  .مي باشد HACCP و ISO 22000:2005 مستندسازي آن مبتني بر استانداردهاي

 

  :محتوا دوره

در اين دوره مخاطبين ضمن آشنايي با مفاهيم و واژگان مقوله ايمني مواد غذايي، به طور ويژه الزامات سيستم مديريت 
  عناصر كليدي از قبيل ارتباطات متقابل، مديريت سيستمي، برنامه هاي پيشنيازيايمني مواد غذايي را در تركيب با 

 ( PRPs )پيش نيازي عملياتي ، ( OPRPs ) و اصول HACCP مبتني بر آيين كار كميسيون كدكس مواد غذايي ( CAC ) 

 سازي سيستم را به صورت در صنايع مرتبط با پرورش دام و طيور و آبزيان مرور نموده و نحوة تهية مستندات و پياده
   .كاربردي در كارگاه هاي آموزشي تمرين مي نمايند
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 ISO 22000:2005 مبتني بر استاندارد  غذايي مواد تخصصي مميزي و مباني اصول، با آشنايي

  

  :هدف دوره

مرور تخصصي و متمركز بر الزامات مميزي سيست مهاي فوق الذكر در صنايع مختلف توليد مواد غذايي از قبيل صنايع 
فرآورده هاي مرتبط، روغن، نوشابه، قند، فرآورده هاي گوشتي، فرآورده هاي لبني، كنسروي و نيمه كنسروي، آرد و 

  ... خشكبار و

 

  :محتوا دوره

در اين دوره فراگيران بصورت كاملاً تخصصي ضمن مرور انواع مخاطرات بالقوه در صنعت مورد نظر، با اقدامات كنترلي 
سيستم هاي مذكور را هاي محتمل آشنا گرديده و نحوه ارزيابي و مميزي  CCP ها و OPRPها،  PRP مورد نياز شامل

   .بصورت كاملاً كاربردي و عملي تمرين مي نمايند
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 SFBBآشنايي با  دوره

  

  :هدف دوره

آشنايي با روش هاي مناسب طبخ، آماده سازي و سرو مناسب و ايمن مواد غذايي با رعايت كليه اصول تهيه و 
ها، قنادي ها، مراكز تهيه غذا،  كافي شاپ هتل ها، كترينگ ها، رستوران المللي غذا در فست فودها، رستورانها،بين طبخ

  .توليدكنندگان غذاهاي آماده و توزيع كنندگان مواد غذايي مي باشد

 

  :محتوا دوره

 SFBB توسط آژانس استانداردهاي  2006مواد غذايي است كه در سال  سلامت ساده و فراگير براي ايمني و استاندارد يك
  .ترجمه و گردآوري شده است 2010طراحي و در سال  (FOOD STANDARDS AGENCY) غذايي انگلستان

ها، قنادي ها، مراكز تهيه غذا،  كافي شاپ هتل ها، كترينگ ها، رستوران ويژه فست فودها، رستورانها، SFBB استاندارد 
 .توليدكنندگان غذاهاي آماده و توزيع كنندگان مواد غذايي مي باشد

اي نوين جهت طبخ، آماده سازي و سرو مناسب و ايمن مواد غذايي با رعايت كليه اصول تهيه و  شيوه SFBB استاندارد
 رم كردن، سرد كردن و شستشو تاكيد مي نمايد.المللي غذا بوده و بر اصول بهداشتي پختن، گبين طبخ
نسبت به ساير استاندارد هاي ايمني غذا كه در اكثر مواقع با شرايط و امكانات واحد هاي كوچك صنفي  استاندارد اين

 .توليدو طبخ مواد غذايي تناسب ندارد، تفاوت ها ي بارز و قابل توجهي دارد

 


	مبانی، تشریح الزامات، ساخت و مستندسازی سیستم های مدیریت ایمنی مواد غذایی در صنایع مرتبط با تولید مواد غذایی مبتنی بر استاندارد  ISO 220002005 و HACCP
	مميزي داخلي سيستم های مدیریت ایمنی مواد غذایی مبتنی بر استاندارد
	اصول و مباني GMP در صنايع غذايي
	اصول و مباني GMP در صنايع دارويي، آرایشی و بهداشتی
	اصول و مباني GLP در صنايع دارويي
	مباني، تشريح الزامات و مستندسازي استاندارد بین المللي اتحاديه فروشندگان مواد غذایی (BRC)
	تجزیه و تحلیل ریسک (Risk Analysis) در صنایع مرتبط با زنجیره تولید مواد غذایی
	مبانی، تشریح الزامات، ساخت و مستندسازی سیستم های مدیریت ایمنی مواد غذایی در صنایع تولید خوراک دام، طیور و آبزیان
	آشنایی با اصول، مبانی و مميزی تخصصی مواد غذایی مبتنی بر استاندارد
	آشنایی با SFBB

