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راهنمایی کسب و کار

واردات وصادرات

راهنمای جامع بهداشت و ایمنی در واردات و صادرات مواد غذایی

واردات و صادرات مواد غذایی یکی از مهمترین بخشهای تجارت بینالمللی است که نقش مهمی در تأمین امنیت غذایی کشورها و توسعه
اقتصادی ایفا میکند. با این حال، رعایت استانداردهای بهداشتی و ایمنی در این فرآیند بسیار حیاتی است. عدم رعایت این استانداردها

میتواند منجر به آلودگی مواد غذایی، ایجاد مشکلات سلامتی و حتی از دست دادن بازارهای بینالمللی شود.

در این مقاله، به بررسی مقررات بهداشتی در واردات و صادرات مواد غذایی، استانداردهای بینالمللی، چالشها و راهکارهای بهبود
فرآیندهای تجاری میپردازیم تا کسبوکارها بتوانند با رعایت اصول صحیح، محصولات خود را با کیفیت بالا و بدون مشکل به بازارهای

داخلی و خارجی عرضه کنند.

اهمیت رعایت استانداردهای بهداشتی در واردات و صادرات مواد غذایی

حفظ سلامت مصرفکنندگان و جلوگیری از شیوع بیماریهای ناشی از آلودگی مواد غذایی

افزایش اعتبار برند و کسبوکار در بازارهای داخلی و بینالمللی

کاهش هزینههای ناشی از مرجوع شدن کالاها و جرایم گمرکی

توسعه بازار صادراتی و افزایش سودآوری

جلوگیری از ایجاد بحرانهای غذایی و حمایت از امنیت غذایی کشور

هر کشوری دارای مقررات سختگیرانهای در زمینه واردات و صادرات مواد غذایی است که تولیدکنندگان و تجار باید آنها را رعایت کنند.
نهادهای نظارتی مانند سازمان غذا و دارو، گمرک، سازمان ملی استاندارد و سازمان دامپزشکی بر واردات و صادرات مواد غذایی نظارت

دارند تا از ایمنی آنها اطمینان حاصل شود.

یکی از مهمترین اصولی که باید در واردات و صادرات مواد غذایی رعایت شود، بهداشت مواد غذایی است. این اصل،
پایهای برای حفظ سلامت مصرفکننده و جلوگیری از آلودگیهای احتمالی در زنجیره تأمین غذاست. در همین راستا،
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استانداردهایی مانند SFBB (Safer Food Better Business) نقش مهمی در آموزش و پیادهسازی رویههای بهداشتی
و ایمن در مراکز تولید، بستهبندی و توزیع ایفا میکنند. رعایت این استانداردها به کسبوکارها کمک میکند تا در

بازارهای جهانی پذیرفته شوند و ریسکهای مربوط به آلودگی و مرجوعی کاهش یابد.

مقررات و استانداردهای بینالمللی در تجارت مواد غذایی

تجارت بینالمللی مواد غذایی تحت تأثیر مقررات مختلفی است که توسط سازمانهای جهانی تدوین شدهاند. مهمترین استانداردها و
سازمانهای نظارتی عبارتاند از:

 Codex Alimentarius (کدکس مواد غذایی) – استانداردهای جهانی برای ایمنی و کیفیت غذا

 HACCP (آنالیز خطر و نقاط کنترل بحرانی) – سیستم مدیریت ایمنی غذا

ISO 22000 – استاندارد بینالمللی مدیریت ایمنی مواد غذایی

FDA (سازمان غذا و داروی آمریکا) – مقررات ایمنی برای ورود غذا به ایالات متحده

EFSA (سازمان ایمنی غذای اروپا) – قوانین مربوط به ایمنی غذا در اتحادیه اروپا

GMP (روشهای تولید خوب) – استانداردهای تولیدی برای اطمینان از کیفیت محصول

تجار و تولیدکنندگان برای موفقیت در بازارهای بینالمللی باید این استانداردها را رعایت کنند تا محصولاتشان در بازارهای جهانی پذیرفته
شود.

رعایت اصول بهداشتی در واردات مواد غذایی

واردات مواد غذایی مستلزم رعایت الزامات سختگیرانه بهداشتی و ایمنی است. هر محصول غذایی که وارد کشور میشود، باید مورد
بررسیهای آزمایشگاهی و نظارتی دقیق قرار گیرد.

مهمترین الزامات بهداشتی در واردات مواد غذایی:

 دریافت گواهینامههای استاندارد از کشور مبدأ

https://www.sfbbiran.com/sfbb


تاریخ آخرین بروز رسانی : 1404/02/08
تعداد بازدید: 49

 انجام آزمایشهای میکروبیولوژیک و شیمیایی در آزمایشگاههای معتبر

رعایت شرایط دمایی و زنجیره سرد در حملونقل مواد غذایی فاسدشدنی

استفاده از بستهبندی مناسب و دارای برچسبگذاری استاندارد

عدم استفاده از مواد افزودنی و نگهدارندههای غیرمجاز

اخذ تأییدیه از سازمانهای نظارتی قبل از ترخیص کالا از گمرک

برخی از کالاهای غذایی مانند محصولات گوشتی، لبنیات، غذاهای دریایی و محصولات تازه کشاورزی نیازمند کنترلهای بهداشتی
شدیدتری هستند و باید گواهی بهداشتی و دامپزشکی از کشور مبدأ ارائه شود.

استانداردهای بهداشتی در صادرات مواد غذایی

برای ورود به بازارهای جهانی، رعایت استانداردهای صادراتی کشور هدف ضروری است. عدم رعایت این استانداردها میتواند منجر به
مرجوع شدن کالا و از دست رفتن سرمایه شود.

نکات مهم در رعایت استانداردهای صادراتی:

بررسی الزامات کشور مقصد: هر کشور دارای استانداردهای متفاوتی است که باید قبل از صادرات بررسی شوند.

دریافت گواهیهای بهداشتی و کیفیت: شامل HACCP، ISO 22000 و گواهینامههای محلی کشور مقصد

بستهبندی استاندارد: بستهبندی باید مقاوم، بهداشتی و دارای اطلاعات کامل (تاریخ تولید، تاریخ انقضا، مواد تشکیلدهنده و
شرایط نگهداری) باشد.

کنترل کیفیت محصول: باید از نظر ترکیبات شیمیایی، باقیمانده سموم، فلزات سنگین و میکروبهای بیماریزا بررسی شود.

حملونقل بهداشتی: مواد غذایی باید در دمای مناسب و تحت نظارت دقیق حمل شوند تا کیفیت آنها حفظ شود.

برخی از مهمترین بازارهای صادراتی ایران در حوزه مواد غذایی شامل کشورهای حوزه خلیج فارس، روسیه، چین، اتحادیه اروپا و کشورهای
همسایه مانند عراق و افغانستان هستند. هرکدام از این کشورها دارای الزامات خاص خود هستند که باید رعایت شود.

چالشهای موجود در واردات و صادرات مواد غذایی

تغییر مداوم مقررات بینالمللی و نیاز به بروزرسانی دانش تجاری

محدودیتهای گمرکی و تأخیر در ترخیص کالا

هزینههای بالای دریافت استانداردها و گواهینامههای بینالمللی

مشکلات مربوط به زنجیره سرد و حملونقل مواد غذایی فاسدشدنی
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ریسک آلودگی محصولات در مسیر حملونقل یا نگهداری نامناسب در انبارها

برای کاهش این چالشها، لازم است که صادرکنندگان و واردکنندگان با مقررات جدید آشنا باشند و از خدمات مشاورهای و استانداردهای
روز دنیا استفاده کنند.

همین حالا ثبتنام کنید و استانداردهای تجاری خود را ارتقا دهید!

اگر در حوزه واردات و صادرات مواد غذایی فعالیت دارید، با دریافت "پاکنماد" و استفاده از خدمات طرح پاکنماد میتوانید:

استانداردهای بهداشتی موردنیاز برای تجارت بینالمللی را دریافت کنید

فرآیندهای واردات و صادرات خود را بهینهسازی کنید

از آخرین مقررات و الزامات بینالمللی آگاه شوید

محصولات خود را در بازارهای جهانی با اطمینان بیشتری عرضه کنید

https://www.sfbbiran.com/registration_business

