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 مقدمه

و کنترل نقاط بحرانی که به سیستم  از میان روشهاي کنترل بهداشتی فرآیند تولید،  روش تجزیه و تحلیل خطر
HAZARD  ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT  یاHACCP معروف است، به عنوان یک 

سیستم کنترل ایمنی از اهمیت خاصی برخوردار میباشد به طوري که سازمان هاي بین المللی و اجرائی قوانین 
پروسه  در نظارت بر مواد غذائی به طور جدي نسبت به تداوم وپیشبرد این روش در مزارع پرورشی حیوانات و

 .تهیه غذاهاي مورد نیاز انسان تاکید دارند

نیز بیماریهاي ناشی از  طول زنجیره تولید، عرضه و مصرف و نقاط بحرانی را در  کلیه خطرات وHACCPنظام  
مدیریتی کافی برخوردار هستند مورد بررسی   که از اطلاعات علمی وHACCPمصرف تولیدات را بوسیله گروه 

 سلامت مواد غذائی را تهدید میکند، تعیین وبه ،طول مراحل تولید خطرات احتمالی را که در قرار می دهد و
 .طور دقیق اندازه گیري می نماید

 HACCPشرایط جابهجایی ، فرآورده نهایی،در واقع نوعی روش سیستماتیک بررسی مواد اولیه فرآیند 
 بستهبندي وتوزیع مواد غذایی است و این امکان را می دهد که نقاط حساس و خطرآفرین خط تولید ،ونگهداري

 و با دقت بیشتري تحت نظارت قرار گیرند. نقاطی از زنجیره تولید که در آنها امکان مخاطره هشناسایی شد
              سلامت مصرفکننده وجود دارد را نقاط بحرانی یا به عبارت بهتر نقاط کنترل بحران 

)CCP(Critical Control Pointاین نقاط را از آن جهت یا به عبارت بختر نقاط کنترل بحران ، نامند 
نقاط بحرانی نقاطی از ،  تا اینکه شناسایی و فقط معرفی شوند،گویند که الزاما در آنجا باید بحرانها کنترل شوند

زنجیره تولید هستند که عدم کنترل انها میتواند منجر به عدم ایمنی مصرف ماده غذایی شود. این نقاط از 
زنجیره تولید هستند که عدم کنترل آنها می تواند منجر به عدم ایمنی مصرف ماده غذایی شود. این نقاط اعم از 

نگهداري و مصرف ،  بسته بندي، فرآوري،  فرمولاسیون، آمادهسازي آنها،این که در مرحله تامین مواد اولیه
که به نام درخت تصمیم گیري معروف  ) 6میزان خطرآفرین آنها باید از روي نموداري (پیوست شماره ، باشند
 معین شود. است

 مشکل اصلی چگونگی پیش گیري از ، در خط تولید کار مشکلی نیستHACCPبدیهی است تعیین نقاط 
 لازم است بطور کلی هریک از عوامل HACCPمخاطره سلامت مصرف کننده در این نقاط است. در اجراي 

 کنترل ، روشهاي نظارت، روشهاي انجام کار تولید، ساختمان، ماشین آلات، نیروي انسانی، مواد اولیه،تولید مانند
 و هر یک جداگانه مورد تجزیه و تحلیل قرار ،و بازرسی و روشهاي مدیریت به اجزاء مربوط به آنها تقسیم شود

 . کنار هم قرار گیرند،و پس از این مرحله این اجزا و موارد موثر در ایمنی آنها جداگانه بررسی شود گیرند
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 :عوامل موثر در مخاطره سلامت مصرف کننده

در بررسی موارد ریسک سلامت مصرف کننده به عوامل زیر برمی خوریم : 
عوامل بیولوژیکی   -
عوامل شیمیایی   -
 عوامل فیزیکی  -
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 : HACCPضرورت به کار گیري سیستم -1

عوامل فیزیکی گفته ، عوامل شیمیایی ي،براي به صفر نزدیک کردن خطرات ناشی از عوا مل عوامل بیولوژیک
 اجزا تشکیلدهنده این سیستم شامل ویژگی ها و شرایط گزینش و پیشنهاد شده است HACCPشده  سیستم 

جابهجایی، نگهداري، فرایند، بسته بندي ، توزیع و مصرف است که  مواد اولیه و سایر امکانات لازم براي تولید،
براي هر صنعت و حتی هر کارخانه جداگانه باید تدوین شود . 

 تاریخچه :- 2

 ناسا وآزمایشگاههاي ارتش آمریکا براي حفاظت PILLBURY براي اولین بار از سوي شرکت HACCPسیستم 
 CODEXمواد غذائی فضانوردان مورد استفاده قرارگرفت این سیستم و اصول اجرائی آن توسط کمیته غذائی 

 شرح   را برعهده دارد،WHOو   FAOکه وظیفه اجراء  استاندارهاي مواد غذائی اعلام شده بوسیله دو سازمان 
 .داده شده است

 PENINGTON در کشور اسکاتلند، آقاي ECDI 157 به دنبال شیوع بیماري ناشی از میکرب 1996درسال 
 در صنایع غذائی HACCPدرگزارش خود توصیه نمود که به منظور حصول اطمینان از سالم بودن غذاها اصول 

  .اجرا شود

درحال حاضر درخصوص صنایع غذاهاي دریائی و گوشت کشور انگلیس اجراء  سیستم فوقالذکر به صورت قانون  
ومقررات ویژه اي مطرح است به طوري که شرکتهاي صنایع غذائی بایستی به منظور تولید محصولات استاندارد 

 .این سیستم را رعایت نمائید

 این روش در اولین کنفرانس بین المللی نگهداري مواد غذائی براي کارخانجات غذائی مورد توجه 1971درسال  
حفاظت دربرابر عوامل میکربی  قرارگرفت . درطی سی سال اخیر این سیستم به عنوان اولین شیوه ایمنسازي و

 که مبنی بر آزمایش  گسترش یافته است. کارآئی این روش از سایر روشهاي رایج تعیین کیفیت مواد غذائی
 محصول نهائی است بیشتر است .

HACCPآنها کیفیت محصول در بطن مراحل تولید   شبیه به تکنیکهاي ساخت کشور ژاپن میباشد که در
طراحی میشود ژاپنیها آموخته اند که کیفیت محصول نمی تواند با آزمایشکردن محصول نهائی حاصل شود و 

 همین اصل در سلامتی مواد غذائی به کارگرفته می شود.

  اولین فردي بود که چگونگی به کارگیري این سیستم را براي محصولات دریائی بیان کرد.) LEE(لی  
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بر اساس گزارش بازدید هیات اعزامی جامعه اروپا به ایران در زمینه فعالیت هاي اولیه صید تا عرضه آن به  
     جامعه اروپا قرار گرفته است و در واقع فرآوردههاي Aمصرف کننده محصولات آبزیان ایران در لیست 

 مورد قبول جامعه اروپا است که HACCPاجراي استاندارد  کارخانههاي فرآوري این مادهغذائی در ایران از نظر
 موقعیت بزرگی براي کشور است.

 : در ایرانHACCPتاریخچه سیستم  1- 2

 در مراکز تولید مواد غذائی HACCPبا توجه به تأکید مکرر سازمان بهداشت جهانی در خصوص اجراء سیستم 
به عنوان یک سیستم تضمین کیفیت پیشرفته و نوین و ضبط محموله هاي صادراتی ایران به اروپا در اوایل سال 

 در واحدهاي صادرکننده مواد غذائی کشور معرفی و اجراء شد.  HACCP خورشیدي، نظام 1370
 در راستا برنامه هاي ایمنی غذا، اداره کل نظارت بر مواد غذائی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی 1373از سال 

اقدامات خود را در مورد آموزش آن شروع کرده که تاکنون نیز ادامه دارد به طوري که در چهارم نوامبر سال 
نام ایران به طور رسمی  HACCP و نظام EC میلادي پس از چندین سال تلاش براي تطابق با مقررات 2000

 100محصولات شیلاتی به اتحادیه اروپا قرار گرفت و تاکنون بیش از ي در فهرست مجاز کشورهاي صادرکننده
و در طول این سال ها کارگاه هاي آموزشی  واحد فرآوري مواد غذائی در کشور از این نظام بهره گرفته اند.

ي  برگزار شده است که اغلب ادارهGMP و HACCPهمایش هاي مختلفی به منظور آشنائی با اصول سیستم 
کل مذکور با حضور مدرسان و مشاوران سازمان بهداشت جهانی و در پاره اي موارد از سوي دانشگاه هاي علوم 

استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، آیینکار  يپزشکی تابعه، متولیان آن هستند. در طی همین سال ها مؤسسه
استفاده از سیستم تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی را با حضور کارشناسان خبره و متخصصان امر 

تدوین کرد. ارگان هاي دیگر از قبیل سازمان دامپزشکی و شرکت شیلات ایران نیز اقدامات مشابهی را در زمینه 
  روي فرآورده هاي دامی و فرآوري آبزیان انجام داده اند. HACCPاجراء سیستم 

به ویژه واردات مواد غذایی از کشورهاي جهان سوم به دلیل عدم رعایت موارد ، صادرات و واردات مواد غذایی

لودگی محدود و محدودتر می شود . آایمنی و امکان 

  موثرترین راه براي ایمنی مصرف مواد غذایی است که اجراي ان در بسیاري ازHACCPسیستم بنابراین 

برقراري این سیستم به ، واحدهاي صنایع غذایی کشورهاي پیشرفته صنعتی با مو فقیت روبرو بوده است

ورده اطمینان میدهد که مدیران واحد داراي توان علمی و فنی لازم هستند، و در قبال آمصرفکنندگان فر

رعایت  نها احساس مسولیت میکند. برقراي این سیستم همچنین به کار کنان انگیزههاي رفتاري برايآسلامت 

مسایل بهداشتی را می دهد، و این امر خود به خود موجب ارتقاء سطح فرهنگ بهداشتی واحد شود. در برابر باید 
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 گاه و بدون انگیزه باشند، و از اهمیت این سیستم بیخبرآتوجه داشت که در واحدهایی که نیروي انسانی نا

مضر هم  بلکه ممکن است  نه تنها مفید نیست،HACCP اصول بهداشتی را رعایت نکنند وجود سیستم  وباشند

هاي حاصل اعتماد هولین اجرایی با اتکاء به وجود سیستم به فراوردئباشد زیرا در شرایطی که مصر فکننده و مس

نان میشود ، به همین جهت امروز در تمام آمیورزند ، عدم کارایی سیستم موجب به خطر انداختن سلا مت 

یک سیستم نظارت و کنترل درونی هم پیش بینی می شود.  HACCPسیستم هاي 

  :HACCPاصول کلی سیستم - 3

 1993ر است که توسط سازمانهاي بینالمللی پذیرفته شده است و از سال وا اصل است7 بر HACCPسیستم 

    یا WHO/ FAOتوسط کمیته مشترك سازمان بهداشت جهانی و سازمان خوار بار و کشاورزي جهان 

)CAC ( Codx Alimentarious Comissionپذیرفته شده است. همچنین توسط سازمان                                                                           

National Adivisory ommitteon Microbiological of foodدر  و  پذیرفته شده است    

   امریکا و اروپا در حد وسیعی به کار گرفته شده است.،کارخانههاي کشورهاي ژاپن

 که در قالب جملات امري تدوین شده است عبارتند از : HACCP هفتگانه اصول 3-1

  اصول اول: شناسائی و تجزیه و تحلیل مخاطرات

مخاطرات مربوط به فرآیندهاي غذائی ممکن است بیولوژیک، شیمیائی یا فیزیکی باشند.  

 خطرات بیولوژیکی به دو گروه ماکروبیولوژیکی و میکروبیولوژیکی تقسیم می شوند.  مخاطرات بیولوژیکی:. 1
غذائی را ناخوشایند می کنند اما به ندرت ایمنی آن  يخطرات ماکروبیولوژیکی نظیر وجود حشرات است ك ماده

را تهدید می کنند. باکتري ها از جمله خطرات میکروبیولوژیکی هستند که با توجه به واکنشی که در رنگ آمیزي 
گرم منفی و گرم مثبت تقسیم می شوند. به طور عمده باکتري هاي گرم ي گرم از خود نشان می دهند به دو دسته

منفی از طریق حمله به بدن میزبان اعمال اثر می کنند مانند سالمونلا، شیگلا و اشرشیا کلی در حالیکه تأثیر 
ویروس ها نیز دسته اي دیگر  باکتري هاي گرم مثبت مانند استافیلوکوکوس اروئوس نتیجه سموم ایجاد شده است.

از مخاطرات میکروبیولوژیکی هستند که ناراحتی هاي گوارشی ویروسی داراي بیشترین شیوع پس از 
سرماخوردگی است و میزان شیوع آن بیشتر از ناراحتی هاي گوارشی باکتریائی ناشی از مواد غذائی است و 

رایج ترین منبع غذائی صدف هاي خوراکی هستند. لاروانگل هائی مانند انواع کرم هاي بیماري زا از طریق 
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 خوك، گاو و ماهی وارد بدن انسان می شوند. تنیاساژیناتا (کرم نواري گوشت گاو) مثالی از این ٴگوشت هاي آلوده 
آفلاتوکسین ها مهمترین سموم قارچی مولد سمومیت غذائی هستند، که توسط آسپرژیلاس فلاووس  گروه است.

و  G1 ،B2 ،B1  تاي آنها4و برخی از کپک هاي دیگر ایجاد می شوند، شش نوع آفلاتوکسین مهم وجود دارند که 
G2 نوع دیگر یعنی 2 در مواد غذائی مختلف ایجاد می شوند و M1 و M2 در شیر حیواناتی که از خوراك آلوده 

 شایع ترین نوع است و در بادام زمینی و غلات به ویژه B1آفلاتوکسین  به آفلاتوکسین تغذیه شده اند دیده می شود.
ذرت دیده می شود.  

 مهمترین عوامل خطرزاي شیمیائی در مواد غذائی عبارت است از:  مخاطرات شیمیائی:. 2

- شوینده هاي شیمیائی  
- آفت کش ها که عمدتاً در بخش کشاورزي از آنها استفاده می شود. مثل: حشره کش ها، علف کش ها، قارچ کش ها، 

مواد غذائی  يحیوانات و پرندگان، محافظت کننده يترکیبات محافظ چوپ، انواع اسپري ها، ترکیبات دفع کننده
 باید HACCPجانوران موذي، فرآورده هاي بهداشتی خانگی و صنعتی. در سیستم  يدر انبار، مواد از بین برنده

آفت کش ها از حد مجاز فراتر نرود.   يکنترل هائی اعمال شود که باقیمانده
- ترکیبات حساسیت زا  

- فلزات سمی 
 نیتروز  -N - نیتریت ها و نیترات ها و ترکیبات 

- مواد نرم کننده و نفوذ برخی از ترکیبات از بسته بندي  
- بقایاي داروهاي دامی  
- افزودنی هاي شیمیائی  

 مهمترین عوامل خطرزاي فیزیکی مربوط به مواد غذائی عبارت است از:  خطرات فیزیکی:. 3

 شیشه، فلزات، خرده هاي سنگ و شن و ماسه، چوب، پلاستیک و آفات. 

اصول دوم: تعیین نقاط بحرانی 
کنترل بحرانی مرحله یا قسمتی از فرآیند است که اعمال روش هاي کنترلی در آن کاربرد داشته و  ي یک نقطه

غذائی به حد قابل قبول شود. عوامل ي سلامت مادهي منجر به پیشگیري، حذف یا کاهش یک عامل تهدیدکننده
کنترل بحرانی معمولاً اقدامات پیشگیرانه نامیده می شوند. شناسائی و تعیین صحیح نقاط کنترل بحرانی بسیار 

 هستند و باید حتی الامکان تعداد آنها کم باشد تا بتوان به طور کامل روي HACCPمهم و پایه و اساس سیستم 
ي  را از یک نقطهCCPي ضروري متمرکز شد. براي این منظور باید تفاوت بین یک نقطه يعوامل کنترل کننده

 Decision tree را معمولاً با استفاده از درخت تصمیم گیري CCPتشخیص داد. نقاط  PCPکنترل فرآیند یا 

9 
 



 نقطهی مذکور نقطهی کنترل بحرانی است.معین می کنند. در این طرح اگر پاسخ دو سؤال اول بلی باشد 
  مذکور بحرانی است. نقطهیهمچنین اگر پاسخ سؤال چهارم خیر باشد باز 

 آیا یک اقدام پیشگیرانه براي جلوگیري از مخاطره در این مرحله وجود دارد؟  .1سؤال 

اگر جواب مثبت باشد سوال دوم طرح می شود، اما اگر جواب منفی باشد در صورتی که این مرحله براي سلامت 
محصول لازم باشد باید یک اقدام اصلاحی انجام شود. اما اگر این مرحله براي سلامت محصول لازم نباشد مرحله 

CCP  .نیست 

آیا این مرحله می تواند مخاطره را حذف کرده یا به یک سطح قابل قبول کاهش دهد؟   .2سؤال 
 است و نیازي نیست سؤالات را ادامه CCP بحرانی یا ي یک نقطهياگر جواب این سؤال نیز مثبت باشد مرحله

دهیم، اما اگر جواب منفی باشد سؤال سوم طرح می شود.  

آیا مخاطره در سطح غیرقابلقبولی افزایش می یابد؟   .3سؤال 

 نیست، اما اگر جواب مثبت باشد سؤال چهارم طرح می شود.  CCP ياگر جواب منفی باشد مرحله

 بعدي فرآیند مخاطره را حذف یا آن را به یک سطح قابل قبول کاهش می دهد؟  يآیا مرحله .4سؤال 

 کنترل بحرانی ي است در غیر این صورت نقطهCCP کنترل بحرانی ي یک نقطهٴاگر جواب منفی باشد مرحله
نیست.  

  اصل سوم: تعیین حدود بحرانی

حدود بحرانی مرز سلامتی ماده غذائی در نقاط کنترل بحرانی است که در تنظیم اقدامات پیشگیرانه به کار می
د. این حدود ممکن است با استفاده از استانداردهاي رایج، راهنماها، منابع علمی، مطالعات تجربی یا مشورت با رو

متخصصان تعیین شوند. از مهمترین معیارهائی که در تعیین حدود بحرانی به کار می روند می توان زمان، درجه 
، اسیدیته، غلظت نمک، کلر باقیمانده و چسبندگی را نام برد.  PHحرارت، میزان رطوبت، سرعت تجزیه، 

  اصل چهارم: پایش

پایش، مشاهدات یا اندازه گیري هاي متوالی و برنامه ریزي شده است که به منظور ارزیابی کنترل در نقاط بحرانی و 
برگرداندن سیستم به سطح کنترل شده قبل از بروز هرگونه انحراف از حدود بحرانی  انجام می شود. به این ترتیب 

 موردنیاز در تأئید يزمان انجام اقدامات اصلاحی ضروري را نیز تعیین می کند. پایش، مدارك مستند و ثبت شده
 را فراهم می کند.  HACCPسیستم 

 زمانی بین تولید يبیشتر روش هاي پایش در نقاط کنترل بحرانی نیاز به سرعت عمل دارند. کوتاه بودن فاصله
 غذائی و مصرف آن، استفاده از آزمایشاتی با زمان آنالیز طولانی را غیرممکن می سازد. به همین دلیل يماده
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آزمایش هاي میکروبیولوژیک به ندرت در پایش نقاط کنترل بحرانی مؤثر هستند و این کار معمولاً با استفاده از 
روش هاي گوناگون فیزیکی و شیمیائی انجام می شود.  

  اصل پنجم: اقدامات اصلاحی
در مواردي که نتایج پایش انحراف از حد بحرانی را نشان بدهد؛ اقدامات اصلاحی براي رفع علت انحراف از حدود 

  به کار گرفته می شود. CCPبحرانی و کسب اطمینان از تحت کنترل قرار داشتن 

 ثبت شده باشد و مسئولتی انجام اقدامات اصلاحی باید HACCPروش انجام اقدامات اصلاحی باید در برنامه 
 اطلاع داشته باشند.  HACCP کسانی گمارده شود که از روند انجام کار، محصول و برنامه يبرعهده

  اصل ششم: تأئید
 و کارآئی آن در حذف مخاطرات غذائی از روش ها، آئینکار و HACCPبراي اطمینان از عملکرد سیستم 

آزمون هاي مربوط به بررسی و تأئید، شامل نمونه گیري تصادفی و تجزیه و تحلیل براي تأئید سیستم استفاده 
می شود.  

ئید عبارت است از: افعالیت هاي مربوط به ت
  HACCPکسب اطمینان از کاربرد علمی و مؤثر سیستم - 

 معیوب يچگونگی خارج کردن فرآورده و بازبینی انحرافات در عملیات فرآیند و فرآورده -  
تأئید اینکه نقاط کنترل بحرانی تحت کنترل هستند -   

 و مستند دوره اي به حدود بحرانی تعیین شده Revalidationاعتباردهی دوباره -  
 با تغییرات احتمالی رخ داده در فرآیند آماده سازي یا بسته بندي محصولات HACCPتطبیق برنامه  -
  بازنگري مستند در محل و تأئید نمودار جریان کار و نقاط کنترل بحرانی  -

 را در پی خواهد داشت.  HACCP ٴبهبود برنامه که 

  اصل هفتم: مستندسازي

یند و متناسب با نوع و اندازه هر یک از عملیات فرآیند مواد غذائی آ باید به صورت مستند درHACCPروش هاي 

 باید نقاط کنترل بحرانی و حدود بحرانی مربوط به هر یک از HACCP مهیبه کار گرفته شوند. مستندسازي برنا

 و روش هاي HACCPآنها را به وضوح معین می کند و نتایج پایش نقاط کنترل بحرانی و اصلاحات در سیستم 

ثبت گزارش هاي مربوطه را نشان دهد. پرونده هاي کنترل نقاط بحرانی شامل موارد مواد متشکه، ایمنی فرآیند، 

 فرآیند، بسته بندي، نگهداري در انبار و توزیع است. 

11 
 



  : با سیستم هاي مدیریت کیفیتHACCPوجه اشتراك - 4

  Quality یا  QMS و سایر سیستم هاي مدیریت کیفیت HACCPاغلب گمان می شود که بین 

Management System وجوه اشتراك زیادي وجود ندارد. اما باید گفت که بدون حمایت سیستم هائی مثل 

HACCP،ISO 9000ي کارآئی لازم را نخواهد داشت. در سیستم مدیریت کیفیت هدف از انجام کلیه 

 از این لحاظ کمک می کند تا هدف HACCP فعالیت هاي شرکت، رسیدن به بالاترین سطح کیفیت است و

 شرکت یعنی دستیابی به تولید ماده غذائی ایمن تأمین شود. 

9000 ISOمدیریت کیفیت است و منظور از اجراء آن، تولید محصول مطابق با ویژگی هاي مورد نظر  سیستم  

 است. در صورت شناسائی یک محصول غیرایمن عملکرد سیستم مدیریت کیفیت زیر سؤال می رود بنابراین با به  

 می توان به این هدف رسید.  ISO 9000 در بطن مدیریت کیفیت توسط HACCP کارگیري 

 ISO9000   وHACCPغذائی سر و کار دارد ي که اولی با مدیریت کیفیت و دومی با مدیریت ایمنی ماده 

 هر دو ياشتراکاتی با هم دارند. هر دو سیستم به همکاري تمام کارمندان شرکت نیاز دارند. روش مورد استفاده

سازمان بندي و ساختار دقیق دارد و در هر دو مورد موضوعات کلیدي به طور دقیق شناسائی و تعریف می شوند. 

هر دو سیستم هاي تضمین کیفیت هستند و طوري طراحی شده اند که علاوه بر دستیابی به کیفیت با ایمنی 

مطلوب، از لحاظ اقتصادي نیز مقرون به صرفه باشند.  

9000 ISOبند مختلف است 20 الزامات ضروري براي اجراء ي در برگیرنده ISO 9001  بند  20حاوي تمام 

 بند مذکور است. در بسیاري  20 مورد از 16 شامل ISO 9003 بند و 18 شامل ISO 9002است در حالی که 

 کارآئی لازم دیده نمی شود و از  HACCP فاقد چنین الزاماتی بوده و صرف داشتن یک طرح HACCPاز موارد 

 نمی توان اطمینان کرد که همیشه HACCP بدون طرح ISO 9000 يسوئی دیگر تنها با داشتن گواهینامه

محصولی ایمن تولید می شود. این دو سیستم، مکمل یکدیگر بوده و با اجراء آن کارآئی سیستم از بند کیفیتی و 

ایمنی محصول تضمین می شود.  
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  HACCPمزایاي استفاده از سیستم - 5

تحت پوشش قراردادن تمامی جنبه هاي بهداشتی مواد غذائی از مواد اولیه تا محصول نهائی  - 

  ISO 9000به عنوان مکملی براي دیگر سیستم هاي مدیریت کنترل کیفی مانند - 

 رونق و آسانی تجارت بین  المللی چرا که ایمنی مواد غذائی را تضمین می کند- 

 اطمینان و تضمین کیفیت مواد غذائی از نظر آلودگی هاي میکروبی، شیمیائی و فیزیکی - 

مهار آلودگی قبل از تولید مواد غذائی  - 

جلوگیري از آلودگی هاي ثانویه مواد غذائی  - 

صرفه جوئی در مصرف معرف ها و وسایل آزمایشگاهی  - 

صرفه جوئی در وقت و هزینه هاي اضافی  - 

جلوگیري از ضایعات و به هدر رفتن مواد غذائی ناسالم بعد از تولید  - 

 ایمنی غذائی همیشه در اولویت قرار می گیرد اما فنون آن انعطاف پذیرند و می توانند براي موارد HACCPدر 

 دیگري مانند کیفیت محصول، روش هاي اجرائی کارها و فرآوردهاي غیرغذائی نیز به کار گرفته شوند. 

  :HACCPمراحل اجرایی - 6

 در پیش گفته شده، موارد زیر براي طراحی و اجراي سیستم باید مورد توجه HACCPبا توجه به اصول هفتگانه 
باشد : 

 باید به طور جداگانه براي هر صنعت و حتی هر یک از کارخانه HACCP برنامه ریزي براي تدوین اجراي -1
هاي صنعت خاص انجام گیرد . 

تکنولوژیست،  شیمیست،،  گزینش اعضاي تیم اجرایی شامل تخصصهاي لازم مانند میکروبیولوژیست-2
پژوهشی و واحدهاي  متخصص در امو بهداشت و مانند اینها، از بین کار کنان داخل کارخانه یا دانشگاه و مراکز

مشابه از خارج کارخانه  
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گی هاي تولید سیستم توزیع فراورده و تعیین سطح کیفیت قابل قبول براي فراورده مواد یژتعریف کاملی از و- 3
وري، نوع بستهبندي، سیستم توزیع و عوامل موثر بر ایمنی. آاولیه، فرمولاسیون، نحوه فر

تعیین مصرف کننده فراورده هاي نهایی با توجه به این که براي غذاي ویژه گروه هاي اسیب پذیر جامعه - 4
مانند کودکان ، زنان باردار و شیرده ، بیماران و سالمندان معیارهاي دقیق تري لازم است تا غذاي مصرفی عامه 

مردم و موسسات خدمات غذایی. 

 بر ccpو نقاط کنترل بحران  cp  ( control point( دار کلی از خط تولید و تعیین نقلط کنترل ورسم نم- 5
 ضروري است . ccpانجام کارها با اولویت در نقاط  روي ان، تعیین این نقاط براي محدود کردن کار و

دار توسط متخصصین ذیربط . و تأیید نم-  6

اینکه انجام نگرفتن کنترل چه عواقبی در بر خواهد داشت .  تحلیل خطر و تجزیه و- 7

در این مرحله علاوه بر تعیین نقاط کنترل بحران، لازم است خطرات مربوط به هر مرحله با نقطه تولید و فراورده 
فتاده نیز اتعیین گردد ودستور العمل هاي اصلا حی براي مواردي که نوعی انحراف از محدودههاي بحرانی اتفاق 

 مشخص باشد و این کار باید از مرحله طراحی تولید هر فراورده، فرمولاسیون، تولید صنعتی فراورده، تغییر
تغییر خط تولید و مانند اینها انجام شود .  فرمول یا روش تولید،

ژیر براي مواردي که تولید از محدودههاي بحرانی تعیین  آگاهیدهنده مانند چراغ وآبرقراري سیتم هاي - 8
شده خارج گشته است . 

انجام پژوهش براي اعمال اصلا حات لازم در مواردي که نوعی انحراف از محدودههاي بحرانی اتفاق افتاده  - 9

تشخیص و تأیید صلا حیت مصرف فراورده نهایی  - 10

موزش پرسنل در ردههاي مختلف شغلی  - آ11

 برداشت، جابهجایی ونگهداري فراورده ،در مورد اصل اول براي تعیین ریسکهاي مربوط به مراحل کاشت، داشت
     توزیع و مصرف، براي شروع کار باید نمودار خط تولید در دسترس بوده و محدودههاي خطر از، وبستهبندي

A تاFتوسط سازمان ر مشخص شود این کا NACMCF. براي نمونه به شرح زیر انجام گرفته است  

A - دسته از مواد غذایی غیر استریل است که مصارف انسانی دارند، و ویژه افرادي است که سیستم آن براي
سیبپذیر هستند. افرادي مانند، کودکان، بیماران و کسانیکه دوره نقاهت آایمنی ضعیف دارند و به عبارت دیگر 

 را می گذارند، و بزرگسالان 
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B- . براي دسته دیگري از مواد غذایی است که محتوي مواد فسادپذیر هستند 
C - براي مواد غذا یی است که فرایند ها کنترل شد ه اي روي انها انجام نگرفته و به عبارت دیگر بطور مطئمن

سالم سازي نشد ه اند و براي نمو نه اگر پاستوریزاسیون براي سالم سازي انها انجام نگرفته دما و زمان ان با دقت 
 لازم اندازه گیري نشده .

D-یا   هاي کنسرو نفوذپذیرهلودگی درباره انها وجود دارد. براي نمونه بستآورده هایی است که امکان آ براي فر
نها سالمسازي نشده یا امکان نفوذ آنها سالم است اما ممکن است بسته آبستههاي اسپتیک که ماده غذایی 

 باکتري، و هوا به داخل انها وجود دارد.

E  - براي مواردي است که امکان عملکرد نادرست و مصرف غیر صحیح توسط واسطه ها یا مصرف کننده وجود
دارد، مانند مواردي که محصول فلهاي دوباره بسته بندي میشود، اما با روش نادرست یا توصیه هاي تولیدکننده 

 به مصرف کننده رعایت نمی شود . 

F- براي مواردي است که هیچ فرایند دمایی پس از بسته بندي یا هنگام پخت در منزل روي محصول انجام  
 نمی گیرد .

 فراورده هاي غذایی از نظر نوع و میزان ریسک الودگی به یکی از طبقات زیر تقسیم می شوند :

 ودگی و فساد نیستند .آل فراورده هایی که به هیچ وجه در معرض _1

  فراورده هایی که در معرض یکی از خطرات عمومی هستند ._2

  فراورده هایی که در معرض دو خطر عمومی هستند ._3

  فراورده هایی که در معرض هر یک از سه خطر عمومی هستند ._4

  فراورده هایی که در معرض هر یک از چهار خطر عمومی هستند ._5

  قرار ردارند .F تا B فراورده هایی که در معرض خطر هاي پنجگا نه از _6

  هستند .A فراورده هایی که در معرض گروه خطر _7

 تعیین نقطه کنترل بحران، مهم ترین موارد عبارتند از : د باي2در مورد اصل 
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دما براي سالمسازي فراورده به دقت کنترل شود. مانند پاستوریزاسیون و  ن باید رابطه زمان وآمراحلی که در - 
استریلیزاسیون  

مراحلی که در انجماد محصول باید پیش از فرصت براي رشد میکروارگانیسم ها انجام گیرد . - 

 براي جلوگیري از رشد PHیند و تعدیل آ فراورده باید براي فرمولاسیون، گزینش نوع فرPHمراحلی که در ان - 
باکتري ها  

مراحلی که بهداشت فردي و محیط داراي اهمیت زیادي براي حفظ سلامت محصول است   - 
 هستند داراي شرایط یکسان نیستند و براي تفکیک این نقاط و بیان اختلاف انها، به هریک کد ccpنقاطی که 

ماهی سرو کار دارند و کشتارگاهها  ، مرغ وزعددي داده می شود. براي نمونه در کارگاه هایی که با گوشت قرم
 می توان چنین عمل نمود .

CCP1   براي مرحله پوستکنی زیرا در این مرحله به علت الودگی شدید پوست امکان انتقال الودگی به عضله
زیاد است و نمی توان ان را محدود نمود.  

CCP2 براي مرحله مقدماتی شستشو بعد از جدا کردن پوست که در ان باید الودگی هاي مرحله اول برطرف 
شود . 

CCP3 شستشو موثر براي حذف باکتري ها با استفاده از عوامل شیمیایی کشنده باکتري ها ماننداسیداستیک 
 که براي کاهش بار میکروبی حاصل از مرحله پوستگیري و خارج کردن محتویات شکم ضروري است .

 CCP4. براي مرحله خارج کردن محتویات شکم با حداقل الودگی احتمالی  

CCP5. شستشوي نهایی با اب محتوي مواد ضد عفونی کننده براي کاهش بار الودگی  

CCP6. سرد کردن سریع براي جلوگیري از رشد باکتریها  

CCP7نگهداري گوشت ومراحل کنترل روزانه امور بهسازي محیط . 
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