Systémy manažérstva potravinovej bezpečnosti podľa ISO 22000:2005
Vzhľadom k tomu, že z roka na rok sa sprísňujú požiadavky na zaistenie bezpečnosti potravín pri ich výrobe, distribúcii a predaji, začali mnohé podniky pôsobiace v tejto oblasti implementovať systémy manažérstva orientované na zaistenie bezpečnosti potravín. Najskôr išlo iba o akýsi rozšírený systém manažérstva kvality, kde sa pozornosť navyše venovala analýze, kontrole a riadeniu rizík ohrozujúcich potravinovú bezpečnosť. Postupne však začali vznikať špecializované prístupy orientované na túto špecifickú oblasť kvality potravín. Najrozšírenejším prístupom vo svete bol koncept HACCP vychádzajúci z dokumentu Codex Alimentarius. Postupne vznikali a zavádzali sa do praxe ďalšie štandardy a normy, ktoré boli stále viac špecializované pre konkrétne komodity, činnosti (GMP) alebo zahŕňali požiadavky určitých cieľových skupín, ako napríklad obchodné reťazce a pod. (napr. BRC, IFS). To v praxi znamenalo, že niektoré organizácie boli nútené mať zavedené a certifikované viaceré manažérske systémy typu HACCP, čo ich často ešte dodnes zaťažuje predovšetkým viacnásobnou certifikáciou.

Obdobná situácia vznikla už skôr v automobilovom priemysle, kde každé združenie výrobcov požadovalo od dodávateľov certifikáciu podľa iného štandardu (VDA, QS 9000 a pod.). V praxi to znamenalo, že výrobca dielov pre nemecké, francúzske a talianske automobilky musel mať minimálne tri až štyri certifikácie systému manažérstva kvality. Riešením bolo prijatie špecifikácie ISO/TS 16949 Medzinárodnou organizáciou pre štandardizáciu (ISO) v spolupráci s Medzinárodným združením výrobcov automobilov (IATF). Výsledkom je, že vo väčšine prípadov stačí iba táto certifikácia v kombinácii s certifikáciou podľa ISO 9001:2000. Jedným z cieľov pri tvorbe novej normy ISO 22000 bolo vytvoriť rovnako štandard, ktorého zavedením a certifikovaním by bolo možné nahradiť ostatné certifikácie manažérskych systémov v oblasti bezpečnosti potravín. Niekoľko rokov pracoval medzinárodný tím odborníkov v rámci štruktúr ISO na projekte vytvorenia novej medzinárodnej normy, ktorá by zjednodušila situáciu v oblasti certifikácie uvedených systémov a  bola by plnohodnotnou alternatívou pre existujúce prístupy a štandardy rôznych špecificky orientovaných oblastí potravinovej bezpečnosti. V roku 2005 bol nakoniec schválený štandard ISO 22000:2005 obsahujúci požiadavky na systém manažérstva bezpečnosti potravín – FSMS (Food Safety Managment System).

V úvode ISO 22000 je jednoznačne stanovené, že normu je možné aplikovať pri budovaní FSMS všetkých organizácií začlenených do reťazca výroby, distribúcie a predaja potravín od pestovania, chovu a spracovania vstupných surovín cez výrobu potravín, krmív, stabilizátorov, farbív, obalov, zariadení pre potravinársky priemysel, obalov, dezinfekčných prostriedkov až po distribútorov potravín, obchody a stravovacie zariadenie akéhokoľvek druhu. 

Požiadavky normy ISO 22000 sú definované tak, aby po ich aplikácii bol FSMS vhodným preventívnym nástrojom na riadenie rizík vyskytujúcich sa v potravinárskom sektore. Cieľom je predovšetkým zaistiť bezpečnosť produktu systémom preventívnych nástrojov založených na všeobecne uznávanom koncepte a princípoch HACCP. Štruktúra požiadaviek ISO 22000 je spracovaná tak, aby bolo možné pri implementácii FSMS tento systém úplne a bezproblémovo integrovať so systémom manažérstva kvality (QMS) zavedeným podľa ISO 9001:2000. Jednou zo základných požiadaviek ISO 22000 je sledovať a v organizácii aplikovať všetky relevantné požiadavky platnej legislatívy a zákazníkov v oblasti potravinovej bezpečnosti. Aplikáciou tejto požiadavky v praxi sa vlastne zabezpečí, že implementovaný FSMS musí rešpektovať platné predpisy a zároveň sú akceptované všetky špecifické požiadavky, kvôli ktorým bolo pôvodne potrebné sa certifikovať zároveň podľa Codex Alimentarius, EUREP GAP, QS, BRC, IFS a pod. Koncept ISO 22000 má toto eliminovať.
Súčasným trendom v oblasti FSMS je implementácia univerzálneho systému pre oblasť potravinovej bezpečnosti podľa požiadaviek ISO 22000, kde podnik okrem definovaných požiadaviek normy musí zároveň plniť požiadavky príslušnej legislatívy, kontrolných orgánov a obchodných partnerov na hygienické štandardy, požiadavky na výrobné priestory, alergény, GMO a pod. FSMS implementovaný podľa ISO 22000 vychádza z analýzy rizík potravinovej bezpečnosti a zameriava sa na riadenie a monitorovanie rozhodujúcich kontrolných bodov jednotlivých rizík. Súčasne je dôležité stanovenie právomocí a zodpovedností za uvedené činnosti, zabezpečiť riadenie dokumentácie a záznamov FSMS, manažment potrebných zdrojov, proces identifikácie a sledovateľnosti produktov, plne kontrolované nakladanie s nezhodnými produktmi, primeranú nápravnú a preventívnu činnosť, vykonávať interné audity a pravidelné preskúmavanie funkčnosti a efektívnosti systému, teda kombináciu typických činností pre HACCP a QMS podľa ISO 9001:2000.
Výhody pre organizácie so zavedeným a certifikovaným FSMS
Zavedením FSMS musí organizácia identifikovať riziká potravinovej bezpečnosti a implementovať potrebné rutinné postupy, ktoré zahŕňajú a podporujú princípy HACCP formulované v Codex Alimentarius, ako je metóda analýzy procesov v potravinárstve, identifikácia možných rizík a určenia kritických limitov, ktoré majú zabrániť tomu, aby sa k spotrebiteľovi dostali nie bezpečné potraviny. Zároveň organizácia musí systematicky sledovať súlad s príslušnou legislatívou, čím eliminuje riziká zlyhania spojené s uvoľnením potenciálne nie bezpečného produktu spotrebiteľovi a teda i riziká ohrozujúce samotnú organizáciu nielen formou rôznych postihov zo strany štátnej správy, ale predovšetkým stratou zákazníkov, dôvery a dobrého mena firmy a tým vzniku obrovských finančných strát. Každá organizácia certifikovaná podľa ISO 22000 navyše získava konkurenčnú výhodu pri rôznych tendroch a verejnom obstarávaní, pretože je v oblasti potravinovej bezpečnosti hodnotená ako vysoko zodpovedný a seriózny subjekt. 
Medzi ďalšie pozitívne dôsledky zavedenia FSMS patrí predovšetkým výrazné zlepšenie povedomia personálu, odborný rast a osobná motivácia personálu na zvyšovaní úrovne potravinovej bezpečnosti vo vlastnej organizácii. Certifikáciou FSMS sa zároveň zvyšuje dôveryhodnosť organizácie v očiach zákazníkov, štátnej správy, investorov a ostatných partnerov. Dochádza k znižovaniu nákladov na reklamácie a zvyšovaniu efektívnosti výrobného procesu v dôsledku zavedenia správnej výrobnej praxe. Pri systematickom riadení rizík potravinovej bezpečnosti sa zároveň postupne eliminujú náklady na nezhodné produkty a pravdepodobnosť ohrozenia dobrého mena organizácie.
S rozširovaním Európskej Únie a pohybom tovaru sa stále sprísňujú požiadavky na zaistenie bezpečnosti potravín a teda aj na ochranu spotrebiteľa. Tento tlak podporujú priamo aj spotrebitelia, ktorí si stále naliehavejšie uvedomujú, čo konzumujú a pijú. Implementácia, udržiavanie a zlepšovanie systému manažérstva potravinovej bezpečnosti pomáha organizáciám jednoduchšie a hlavne efektívnejšie riešiť túto situáciu a podporuje rast dôvery zákazníkov i spotrebiteľov v nezávadnosť jej produktov. Certifikácia FSMS je dobrý spôsob ako preukázať záväzok organizácie dodávať zákazníkom bezpečné potravinárske produkty.
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