
ISO 22000 식품안전 경영시스템

농수산물, 식품가공, 동물사료, 케이터링(음식공급), 식품유통, 식품의 운송과 보관, 서비스, 식품포장재,

식품가공설비, (생)화학품 제조의 전 분야.

식품공급사슬 안에 있는 모든 이해관계자가 적용할 수 있는 국제표준규격으로 식품안전을 보장하기 위한 핵심

요소로 시스템 경영, 선행요건프로그램(PRP’s) 및 HACCP 원칙을 규정하고 있습니다.

ISO 9001 품질경영시스템을 바탕으로 HACCP 7원칙과 12절차를 모두 포함하고 있어 두가지 시스템의 통합을 

통해 식품안전 보장과 지속적인 성과 개선의 목표를 달성할 수 있습니다. 

소비자들의 식품 안전성 요구에 적극적으로 대응 / 기업의 경제적인 손실 방지 및 사회적 이미지 신뢰 구축 /

조직의 식품안전관리에 대한 책임과 의식수준 향상 및 사업 개선과 성장의 기회 제공 / 식품 공급의 안전을 

보장하기 위해 조직의 시스템 관리 및 개선(식품안전 사고예방) 등.

FSMS 수립 및 관리 / 실행 및 운영 / 모니터링 및 검토 / 유지 및 개선 / 경영 책임 / 내부 심사 / 경영 검토 /

식품안전 리스크평가 프로세스 수립 / 위해요소 분석 및 CCP결정 / HACCP계획 수립 / 운영PRP수립 

심사 준비사항

산업 분야

규격 요구사항

인증 효과

ITS

Website : www.itscert.or.kr / E-mail : info@itscert.or.kr
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Certification Body

          인증심사 진행절차

시스템

구축

인증신청

계약

인증심의

인증발행

사후(갱신)

관리

인증심사

1,2단계
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