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	مقدمه:
ایمنی مواد غذایی به این معناست که غذایی که آماده و مصرف می‌ شود، باید طبق استانداردهای روز باشند و برای سلامتی افراد به‌ هیچ‌ عنوان مضر نباشند. به همین دلیل سیستم مدیریت ایمنی مواد غذایی در هر سازمانی نقش کنترل بهداشت و ایمنی مواد غذایی را بر عهده دارد. به دلیل اهمیت این موضوع در سلامت انسان، در این  واحد درسی قصد داریم تا با این سیستم بیشتر آشنا شویم.
انتظار می رود دانشجویان در پایان ترم:
1- اهمیت سیستمهای مدیریت مواد غذایی را توضیح دهد. 
2- اصول شرایط خوب کشاورزی GAP را توضیح دهد..
3-  اصول GHP و GMP را تشریح نماید.
4- کاربرد گندزداها و پاک کننده ها را شرح دهد.
5- اصول شرایط خوب انبارش GSP را توضیح دهد.
6-  .اصول شرایط خوب توزش GDP را توضیح دهد.
7-  اول شرایط خوب آزمایشگاهی GLP را توضیح دهد.
8- اصول و نحوه اجرای HACCP راتشریح نماید.
9- ممیزی سیستم HACCP را توضیح دهد.
10- اصول ایزو 9000 و 21000 را بداند.
11-  سیستمهای ردیابی محصوالت غذایی در حین حمل و نقل مواد غذایی را توضیح دهد..
12-  سیستم های Recall فراخوان محصولات از سطح عرضه و توزیع را شرح نماید..
13- اصول مهندسی بهداشت و ایمنی مواد غذایی را توضیح دهد..
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