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产品详情

餐饮行业五体系是很多正规餐饮相关企业必做的五种自愿性体系认证，分别是：ISO9001质量管理体系认
证、ISO14001环境管理体系认证、ISO45001职业健康安全管理体系认证、ISO22000食品安全管理体系认
证、HACCP危害分析与关键控制点体系认证。

        那么餐饮行业为什么要做这五个体系呢？我们看一下做这五体系有什么用：

一、ISO三体系认证的益处

        ISO9001质量管理体系认证、ISO14001环境管理体系认证、ISO45001职业健康安全管理体系认
证统称为三体系认证。

 1、企业实施ISO三体系标准可达到节能降耗，优化成本，改善企业形象。      

 2、强化品质管理，提高企业效益；增强客户信心，扩大市场份额。       

3、获得ISO三体系认证已经成为打破国际绿色壁垒、进入欧美市场的准入证，并逐渐成为组织进行生产
、经营活动及贸易往来的必备条件之一。       

4、优化企业内部质量架构管理化，节省了各个流程的生产服务管理审核的精力和费用。      

 5、在产品品质竞争中永远立于不败之地、有利于国际间的经济合作和技术交流。      

 6、招投标强制性加分项，争取到更多发展机会。

二、ISO22000体系认证的益处

        ISO22000食品安全管理体系采用了ISO90001标准体系结构，在食品危害风险识别、确认以及系



统管理方面，参照了食品法典委员会颁布的《食品卫生通则》中有关HACCP体系和应用指南部分。 

ISO22000的使用范围覆盖了食品链全过程，即原辅料种植、养殖、初级加工、生产制造、运输，一直到
消费者使用，其中也包括餐饮。实施ISO22000认证的益处包括       

1、保障消费者健康，可以对食品形成和分销全过程的安全危害依据其显著程度实施分类控制，确保食品
中潜在的显著危害得到预防、消除或降低到可接受水平，从而使提供的食品满足消费者身体健康和生命
安全的要求。       

2、促进食品国际贸易是经济全球化条件下食品企业与国际食品安全管理通行规则对接的需要，也是我国
强化食品安全管理大趋势下企业应当具备的最基本的产品品质保证要求。获得食品安全管理体系认证证
书，证明企业已经满足食品安全管理的guojibiaozhun的要求，在产品市场准入审批和产品出口卫生注册
时可以减少重复检查，降低企业成本。       

3、提高食品企业的食品安全管理水平据食品安全危害的显著程度分别采取有效的控制措施，可以恰当的
配置资源，在有效控制危害的同时降低运营成本，减少浪费，提高效益。     

4、保证产品质量，提高市场竞争力有利于针对性的采取控制措施，避免控制失误，保证产品质量，建立
和维护企业市场信誉并增强竞争力。

三、HACCP危害分析与关键控制点体系认证的益处

        HACCP是一种食品anquanbaozheng系统，它并非是一个lingfengxian系统，而是设法使食品安
全危害风险降低到最低限度，是一个使食品供应链及生产过程免受生物、化学和物理性危害污染的管理
工具。        

在食品生产过程中，控制潜在危害的先期觉察决定了HACCP的重要性。通过对主要食品危害，如微生物
、化学和物理污染控制，食品工业可以更好地向消费者提供消费方面的anquanbaozheng，降低食品生产
过程中的危害，从而提高人民的健康水平。

实施HACCP认证的益处包括：       

1、 改善内部过程      

 2、 通过定期审核来维持体系运行，防止系统崩溃       

3、认证能降低公司的负债倾向       

4、当市场把认证作为的准入要求时，增加出口和进入市场的机会      

 5、提高消费者的信心      

 6、减少顾客审核的频度       

7、与非认证的企业相比，有更大的竞争优势       



8、改善公司形象
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