
(1) ISO22000規格策定状況・・・Food safety management system-Requirements
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(食品安全マネジメントシステム)
＊2001年秋 
バーミンガム総会に報告書が配布された。
＊2003年3月10日
最初の委員会原案(Committee Draft)がメンバーに提出された。
＊2003年9月24日、25日
コペンハーゲンの協議
ISO22000は、投票の結果、賛成22、反対6、棄権15で次の段階であるドラフト会議で正式なISOとしての原案作りに進めることが承認された。
「ISO22000の基本的なコンセプトはCodexのHACCP原則にISO9001の哲学を入れるシンプルで分かりやすいものにし、全体の構成としては、ISO9001を意識しているが、ISO9001のコピーにはしない。」ということになっている。

ISO22000のイメージ
製造現場で安全と品質を確保し、それをマネジメント管理するのがISO22000
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食品とあらゆる関連業界の安全品質国際管理システム

注：Codex委員会とは1962年に国連食料農業機関とWHOが合同で設立した国際政府間組織
　　　　　　　　出典：(株) フーズデザイン

ISO/CD22000序文
・世界規模での食品及び食品関連事業でのFSM要求事項の整合性化を目標とする。
　規制のための最小限要求事項を意図したものでない。
・適用範囲は飼料製造業、設備製造業、流通業、小売業などのフードチェーン内のあらゆる業種に及ぶ。
・監査可能な規模とする。
・書式はISO9001:2000に合わせ、両規格の両立性をはかる。
・HACCP及び安全な食品製造のために確定した効果的なFSMS運用のための要求事項
・FSMSを構成するより広範囲なマネジメント活動における安全対策の要求事項

適用範囲
効果的なFSMSの開発、実施を望むフードチェーン全体にわたる事業者に適用
あらゆるFSMSに取り入れられることを意図。しかし、その適用範囲は組織の食品安全方針、
活動の性質、運用の条件による。

[フードチェーン例]
・飼料製造業、農家、原料製造者、小売業、食品サービス業、ケータリング業、洗浄業、輸送業、貯蔵業、流通業など
・設備供給者、包装材料供給者など

(2) 規格概要
＊食品の製造に関する設計・開発や購買（原料の提供、外注先からの納入）についての要求事項など、安全な食品を製造、提供するためには不可欠な要素が欠けている。
＊食品の仕様を策定する段階での、危害分析を含む設計の検証、妥当性確認は食品安全マネジメントシステムの重要な要素である。
＊安全な食品を顧客へ提供するために事前に安全性の妥当性確認を行うプロセスが欠けている。
＊5.7.2e)h)項、7.5項7.5.2項、7.6.6項、8項、8.5項はUpdating (更新又は改訂)となっておりContinual improvement(継続的改善)の要素は含まれていない。
＊ISO9001:2000ではImprovement(改善)となっておりContinual improvementが最も重要な部分である。
＊ISO15161は食品、飲料に適用されるISO9001:2000の適用指針である。
・・・一部ISO/TC176国内委員会委員大和田先生の文より・・・

(3) ISO22519「食品チェーントレーサビリテイシステム」規格策定状況
・ISOTC34(農産食品専門委員会)で2001年6月に「農産食品チェーンにおけるトレーサビリテイシステム―設計及び開発の一般原則」として提案　　
・2002年1月に規格作成の承認
・2004年6月第3回会合で規格原案を作成予定
＊序文では
この規格はトレーサビリテイシステムの構築に不可欠な要素を設定するための「原則と指針」を提供するものとしての「一般原則及びガイドライン」であることが明確にしている。

＊予想としては
・ISO22000のトレーサビリテイの要求事項にISO22519の考えを反映させることになるか。
・ISO9001:2000をベースにしたマネジメントシステム的なものになるか。
・Codex(HACCP)規格をベースにした規格になるか。
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