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و  

  مقدمه

 
، كه (HACCP ) اصول سيستم تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني ، استاندارددر اولين بخش اين 

 براي استفاده از اين را بخش دوم راهنماي كلي. موادغذايي پذيرفته شده ، ارائه مي شود توسط كميته كدكس

 عمليات) چگونگي ( بسته به شرايط  كاربرد مي تواند جزئيات خص استحال آنكه مش.فراهم مي آورد سيستم

  .موادغذايي مختلف تغيير كند

  HACCP خطرهاي ويژه و اقدام هاي لازم براي كنترل آن ها را،  ،كه سيستمي مبتني بر علم و نظام مند است

 و برقراري اتي ارزيابي خطرابزاري است برا HACCP  .ايمني موادغذايي، شناسايي مي كند اطمينان از براي

 سيستم هر. تمركز كرده است آزمون محصول نهايي به جاي تكيه بر ر پيشگيريب اساسا سيستم هاي كنترل كه

 HACCP يا پيشرفت هاي  فرآوريتجهيزات، روش هاي  مانند توسعه در طراحي و انطباق تغيير قابليت

داشته د موادغذايي از توليد اوليه تا مصرف نهايي كار بردر طول زنجيره  مي تواند .HACCP تكنولوژيك را دارد

 سيستماجراي . سلامتي انسان هدايت شود براياحتمال بروز خطر علميشواهد اب دباي باشد و اجراي آن

HACCP همچنين.ديگري را هم به دنبال داشته باشد مهم  تواند علاوه بر افزايش ايمني موادغذايي منافع مي 

 با ار المللي تجارت بين، مراجع قانوني كمك نموده توسطبازرسي  به مي تواند HACCP  كاربرد سيستم

 .ارتقاء بخشدايمني موادغذايي  بهافزايش اعتماد 

و همچنين نيازمند  مند استنياز  او نيروي كار كامل مديريت و مشاركت به تعهد HACCP  موفقكاربرد 

  . مي باشد  ي چند جانبهرويكرد

در كشاورزي ، دامپزشكي ، توليد ،  متخصصيندر مواقع مقتضي ، شامل  جانبه بايداين رويكرد چند 

 مهندسي منطبق، تكنولوژي موادغذايي ، بهداشت محيط ، شيمي و  ميكروبيولوژي ، پزشكي ، بهداشت عمومي

     .صنعت مورد مطالعه خاص خود باشدبا 

بوده و سيستم   9000كيفيت مانند سري ايزو  با اجراي سيستم هاي مديريت ، سازگار  HACCPبكار گيري   

در  HACCP كاربرد ه  در اينجاچاگر. استانتخابي مديريت ايمني مواد غذايي در درون چنين سيستم هايي 

نيز به كار  موادغذايي ديگر جنبه هاي كيفيت مدنظر مي باشد اين مفهوم كلي مي تواند براي ايمني موادغذايي

  .رود



  1

  (HACCP)زيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني راهنماي  سيستم تج

  �
هدف و دامنه كاربرد

منظور ه ب HACCPي هاي لازم براي استفاده از سيستم يارائه راهنما هدف از تدوين اين استاندارد تعيين و

مصرف  غذايي از توليد اوليه تامواد در طول زنجيره  استاندارداين . مي باشد ،دستيابي به ايمني مواد غذايي

   .كاربرد دارد ،نهايي

  

  مراجع الزامي  2

بـدين ترتيـب آن   . مدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد به آنها ارجاع شده اسـت 

در اين مورد مراجع داراي تـاريخ چـاپ و يـا تجديـد نظـر      . مقررات جزئي از اين استاندارد محسوب مي شود

معهـذا بهتـر اسـت كـاربران ذينفـع ايـن       . بعدي اين مدارك مورد نظر نيسـت اصلاحيه ها و تجديد نظرهاي 

در مـورد  . استاندارد امكان كاربرد آخرين اصلاحيه ها و تجديد نظرها ي الزامي زير را مورد بررسي قرار دهند

رد ر آن مدارك الزامي ارجاع داده شده مودنظمراجع بدون تاريخ چاپ و يا تجديد نظر آخرين چاپ و يا تجدي

  .نظر است

  :استفاده از مراجع زير براي كاربرد اين استاندارد الزامي است 

  

2-1 FAO/WHO guidance to governments on the application of HACCP in 
small  and / or less – developed food businesses. 

 
  . آئين كار اصول بهداشتي –واحد هاي توليد كننده مواد غذايي :  1836استاندارد ملي ايران شمارة  2-2

  .مباني و واژگان –سيستم هاي مديريت كيفيت  9000ايزو شمارة  -استاندارد ملي ايران  2-3

  

  

  اصطلاحات و تعاريف  3

  :مي رود كار ه تعاريف زير ب استاندارد، اصطلاحات ودر اين 



  2

  1ـ3

  كنترل كردن 

 حفظو  HACCPق با معيارهاي تعيين شده در طرح حصول اطمينان از تطاب برايبه انجام كليه اقدامات لازم 

   .گفته مي شود ،اين تطابق

    2ـ3

   كنترل

  .صحيح بكار گرفته مي شود و معيارها رعايت مي گردداجرايي كه در آن روشهاي  است وضعيتي

    3ـ3

  اقدام كنترلي 

، يا كاهش آنها به حد ييغذا مواد خطر ايمنييك حذف  ياپيشگيري  بتواند برايكه است  ياقدام و فعاليتهر 

  .قابل قبول، انجام گيرد

    4ـ3

  اقدام  اصلاحي  

هر اقدامي است كه مي تواند وقتي نتايج پايش ، از دست رفتن كنترل در يك نقطه كنترل بحراني را نشان 

  .دهد، بكار گرفته شود

  5ـ3

  )CCP(نقطه كنترل بحراني 

براي پيشگيري يا حذف يك خطر ايمني موادغذايي و يا مرحله اي است، كه در آن كنترل قابل اعمال بوده و 

  .كاهش آن به  سطحي قابل قبول ، ضروري است

  6ـ3

  حد بحراني  

  .معياري است، كه قابليت پذيرش از عدم قابليت پذيرش را جدا مي كند 

  7ـ3

  1انحراف 

  .ناتواني در برآوردن نمودن يك حد بحراني است

                                                
1 - Deviation 
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  8ـ3

  درخت تصميم گيري 

 كه مي تواند در هــر مرحله از فرآيند بكار برده شود تا تعيين نمايـد كـــدام   است ، ز سئوالاتمجموعه اي ا

بـه  (  تحـت كنتـرل قـرار گيـرد     (CCP)عنوان نقطه كنترل بحراني ه بايد ب خطريك از مراحل فرآيند از نظر 

  ).مراجعه شود 2پيوست

    9ـ3

 (GMP) 1خوب ساخت ) شرايط ( عمليات 

مربوط به مديريت توليد در واحد هاي مواد غذايي اسـت و هـدف آن حصـول اطمينـان از     كلية فعاليت هاي 

ايمن و بهداشتي بودن غذا است كه اصول آن در تمام مراحل توليد از تامين مواد خام تا محصول نهـايي بـه   

  .كار برده مي شود

    10ـ3

  2نمودار جريان 

 يا عمليات مربوط به توليد ياي و بر هم كنش مراحل توال) نظام مند(و سيستماتيك ) نمايشي(ارائه شماتيك 

  .را نشان مي دهد ساخت يك فرآورده غذايي ويژه

    11ـ3

  تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني

  .هستند مهم و بارز كه از نظر ايمني مواد غذايي اتيشناسايي ، ارزيابي و كنترل خطربراي سيستمي است 

    12ـ3 

   HACCPطرح 

، كه براي اطمينان از كنترل خطراتي كه از نظر ايمنـي موادغـذايي در بخـش مـورد بررسـي از      است مدركي

  .تدوين مي شود HACCPزنجيره موادغذايي مهم و بارز است، و بر طبق اصول 

    13ـ3

  خطر

 ي از آن است، كه به طور بالقوه سبب اثرو يا شرايطدر موادغذايي فيزيكي  يا ييعامل بيولوژيكي ، شيميا يك

  .دسوء بر سلامتي مي شو

                                                
1- Good Manufacturing Practice 
2-  Flow diagram 
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    14ـ3

  تجزيه و تحليل خطر 

كه منجر به پيدايش آنها مي شود،  است، و شرايطي اتفرآيند جمع آوري و ارزيابي اطلاعات مربوط به خطر

 ،هستند و بنابراين و بارز ها از نظر ايمني مواد غذايي مهم تصميم گيري در مورد اين كه كداميك از آن رايب

  .منظور شوند HACCPبايد در طرح 

    15ـ3

  پايش

عمل انجام مشاهدات يا اندازه گيري هاي متوالي طرح ريزي شده از كنترل پارامترها براي ارزيابي آن كه آيـا  

  .يك نقطه كنترل بحراني تحت كنترل است

  16ـ3

  مرحله

ليـه تـا مصـرف    مواد اوليـه ، از توليـد او   شامل ، است غذايي مواد ، روش ، عمل يا بخشي در زنجيرهنقطه هر

  .نهايي

3 -17    

  1صحه گذاري 

  .اثر بخش مي باشند HACCPكه نشان دهد عناصر طرح  است، بدست آوردن شواهدي

  18ـ3

  2تصـديق

ه كه در پـايش ب ـ  است، ، علاوه بر آنهايي يابي هاي ديگرها و ارز آزمون ،ها ها ، دستورالعمل روش بكارگيري

  . HACCPتعيين تطابق با طرح  براي ،كار مي روند

  

 HACCPاصول سيستم    4

  :شامل هفت اصل زير مي باشد HACCPسيستم 

  1اصل    4-1

  تجزيه و تحليل خطر انجام 

  2اصل    4-2

  )CCPs ( تعيين نقاط كنترل بحراني

  3اصل    4-3

                                                
1 -Validation 

2 -Verification 
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  حد يا حدود بحراني برقراري

  4اصل    4-4

  ) CCP (پايش نقطه كنترل بحرانيبرقراري سيستمي براي 

  5اصل   4-5

  .  باشدخاصي ،  نقطه كنترل بحراني ة عدم كنترل دردنكه پايش نشان ده هنگامياصلاحي  اقدام راريبرق

  6اصل   4-6

  .بطور اثربخش عمل مي كند HACCPبرقراري روشهاي اجرايي براي تصديق، كه تأييد كند سيستم 

  7اصل   4-7

 .باشد آنهابراي اين اصول و كاربرد  مناسب ، كهروشهاي اجرايي و سوابقتمام برقراري مستندسازي مربوط به 

 

 HACCPراهنمايي براي كاربرد سيستم   5

: بايد آن بخش برنامه هاي پيش نياز مانندغذايي ، مواد ةدر هر بخشي از زنجير HACCP بكارگيريقــبل از 

و  قوانين و ديگر آئين كارها و 1836را بر طبق استاندارد ملي ايران شمارة 1خوب بهداشتي ) شرايط (عمليات 

كه در برگيرندة آموزش مـي   HACCPاين برنامة پيش نياز سيستم  .موادغذايي ، برقرار نمايدايمني  مقررات

باشد بايد بخوبي استقرار يابد و كاملاً عملي و تصديق شده باشد بـه نحـوي كـه بكـارگيري و اجـراي موفـق       

ايي ، آگـاهي و تعهـد مـديريت بـراي     در هر نوع فعاليت تجاري مـواد غـذ  . را تسهيل نمايد HACCPسيستم 

اين اثر بخشي هم چنين به مـديريت و كاركنـاني كـه دانـش و     . ضروري است HACCPاجراي موثر سيستم 

   .را دارا باشند، بستگي دارد HACCPمهارت هاي مناسب 

رات ، بايد بـه اث ـ  HACCP هاي سيستم كاربردخطر ، ارزيابي و اقدامات بعدي در طراحي و  شناسايي هنگام

 خطـرات، توليد در كنتـرل   فرآيندهاي ، نقش ييغذاموادساخت  )شرايط(عمليات متشكله ،  موادمواد خام ، 

مربوط به ايمني  ياپيدميولوژيك شواهدو  ة مرتبط،هاي مصرف كنند گروه ،فرآورده از نهايي احتمالي استفاده 

   .توجه شود  ،مواد غذايي

اگر خطري كه بايد كنترل شـود  . نقاط كنترل بحراني است وير ، تمركز كنترل بر HACCP سيستممنظور 

   . نقاط كنترل بحراني مشخص نشود بايد طراحي مجدد عمليات مورد توجه قرار گيرد ولي شناسايي شود،

 HACCP  نقاط كنترل بحراني شناسايي شـده   .كار گرفته شوده ب ويژه به طور جداگانهعمليات  براي هربايد

شناسـايي شـده بـراي     مـوارد  تنهـا ممكن است آئين كارهاي بهداشتي  اي گفته شده درهر يك از مثال هدر

   .كاربرد ويژه نباشد يا از نظر ماهيت متفاوت باشد

  

                                                
1 - Good Hygienic Practice(GHP) 
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مـورد   HACCP بكـارگيري در فرآورده ، فرآيند و يا هر يك از مراحل داده شود، بايد  هنگامي كه هر تغييري

  .ل آيدتغييرات لازم بعم بررسي مجدد قرار گرفته و

هرچند دولت هـا و فعـالان   . بايستي منحصر به هر فعاليت تجاري باشد HACCPمسئوليت بكارگيري اصول 

توسـط   HACCPتجاري اذعان دارند كه ممكن است موانعي وجود داشته باشـد كـه از كـاربرد مـوثر اصـول      

كمتر توسعه يافتـه  اين موضوع بخصوص به فعاليت تجاري كوچك يا . فعاليت تجاري خاصي جلوگيري نمايد

  .مربوط مي شود

با توجه به نوع فعاليت تجاري انعطاف پذيري مناسـب   HACCPدر حالي كه مشخص است هنگام بكارگيري 

اين انعطاف پذيري بايـد ماهيـت و   . به كار گرفته شوند HACCPمهم است، بايد تمام هفت اصل در سيستم 

اندازة عملكرد ، را شامل منابع مالي و انساني ، زير ساخت، فرآيندها،  دانش و محـدوديت هـاي عملـي را در    

فعاليت هاي تجاري كوچك و يا كمتر توسعه يافته هميشه نمي توانند منابع و مهارت لازم بـراي  .  نظر گيرد

در چنين وضعيت هايي بايد نظر كارشناسي . موثر را در محل دارا باشند HACCPيك طرح  توسعه و اجراي

از منابع ديگري به دست آيد كه مي تواند شـامل اتحاديـه هـاي صـنعت و تجـارت ، كارشناسـان مسـتقل و        

 HACCPو مخصوصا راهنماهـاي ويـژه بخـش     HACCPمنابع علمي درباره . مسئولين ذيصلاح قانوني باشد 

كه به وسيله كارشناسان مربوط به فرايند يا نوع عملكـرد تهيـه و   HACCP راهنماي. تواند با ارزش باشد مي 

فـراهم   HACCPتكوين يافته مي تواند ابزار سودمندي را براي فعاليت هاي تجاري در طراحي و اجراي طرح 

  .نمايد

ه مـي نماينـد، ضـروري اسـت آن     استفاد HACCPدر جايي كه فعاليت هاي تجاري از راهنماي تكوين يافته 

اطلاعات بيشتري همراه با جزئيات در مورد موانـع  . راهنما ويژه موادغذايي و يا فرآيندهاي تحت بررسي باشد

و توصـيه  ) SLDBs( 1به ويژه در رابطه با فعاليت هاي تجاري كوچك و كمتر توسعه يافته HACCPاجرايي  

در حال تـدوين اسـت بـا     FAO/WHOن در مدركي كه توسط براي برطرف كردن اين موانع را مي توا هايي

يافته و رويكـرد هـاي    هكمتر توسع تجاري كوچك و هاي به ويژه در فعاليت HACCP موانع كاربرد "عنوان 

به دارابودن دانش و مهارت هاي مناسـب   HACCPبا وجود اين ، كارآيي هر سيستم . پيدا كرد "غلبه بر آن 

بنابراين آموزش مداوم و مقتضـي بـراي تمـامي سـطوح كاركنـان و مـديران       . داردمديران و كاركنان بستگي 

  .ضروري است

  

  بكار گيري     1- 5

 بـراي  ترتيـب منطقـي  مشتمل بر فعاليـت هـاي زيـر مـي باشـد كـه در        HACCPاصول سيستم بكارگيري 

  ).مراجعه شود 1به نمودار (مشخص شده است  HACCPسيستم  بكارگيري

                                                
1- Small and Less Developed Businesses 
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    HACCP گروهتشكيل   1- 1- 5

سازمان موادغذايي بايد اطمينان دهد كه دانش و تجربة كارشناسي ويژه متناسب محصول براي تكـوين يـك   

اين امر مي تواند به نحو مطلوب با تشكيل يك گروه با تخصص هـاي  . مؤثر در دسترس است HACCPطرح 

از منابع  كارشناسينظرات دسترس نباشد ، لازم است  در تخصصيه چنين جايي كدر . چند گانه انجام گيرد

و  HACCPقـانوني ، منـابع علمـي     مراجعديگر نظير اتحاديه هاي تجارتي و صنعتي ، كارشناسان مستقل ، 

ممكن است كه هر فردي كه خـوب  . كسب گردد )HACCPراهنماي ويژه بخش شامل (  HACCPراهنماي 

دامنة كاربرد طرح . در محل پياده نمايدرا  HACCPآموزش ديده باشد با دسترسي به چنين راهنمايي بتواند 

HACCP  شده و شرح دهد شامل كدام بخش از زنجيرة مواد غذايي مي شود، و انواع خطـرات   شناساييبايد

  آيا تمام انواع خطرات يا فقط انواع انتخـاب شـده اي را پوشـش     :براي مثال( كلي را مورد ملاحظه قرار دهد 

  ).مي دهد

  

    توصيف محصول  2- 1- 5

فعاليت آبي (شيميايي  /فيزيكي  تركيب ، ساختار :مانند توصيف كاملي از محصول در رابطه با اطلاعات ايمني

، pH  حـرارت دهـي  ماننـد  (ي ويا  ممانعت كننده از رشد ميكروارگانيسم هاميكروب كش تيمارهاي )و غيره، 

 .باشدط انبارداري و روشهاي توزيع شرايقابليت ماندگاري و بسته بندي ،) دود دادن ،نمك سود كردن انجماد،

در فعاليت هاي تجاري با محصولات چندگانه براي مثال عمليات تهيه   HACCP براي توسعه و تكميل طرح

  .و عرضة غذا درمحل،  گروه محصولات با خصوصيات يا مراحل مشابه مي تواند موثر باشد

  

  موردنظر  مصرفمشخص كردن   3- 1- 5

مصارف مورد انتظار محصول توسط استفاده كننده يـا مصـرف كننـده نهـايي      راساسبايد بموردنظر  استفادة

توجه  براي مثال تغذيه نهادي اجتماعي مورد هاي آسيب پذير جامعه  گروهممكن است در موارد خاص . باشد

  .قرار گيرد

  

   نمودار جريانو ترسيم تهيه     4- 1- 5

تمام مراحل جريان بايد نمودار . تهيه شود)  1-1-5ند مطابق با ب(  HACCP گروهنمودار جريان بايد توسط 

اين نمودار جريان مي تواند براي تعدادي از محصولات كـه   .بر گيرد دررا خاص  محصولعمليات را براي يك 

بايـد  معـين   عمليـات يـك  بـراي   HACCPبكارگيري هنگام  . مراحل ساخت مشابهي دارند نيز استفاده شود

  .مورد توجه قرار گيرد ملياتع مراحل قبل و بعد از آن

  تأييد نمودار جريان در محل     5- 1- 5
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بايد فرآيند عمليات توليد را پس از مقايسه با نمودار جريان در تمام مراحل و ساعات در محل  HACCPگروه 

دانـش   تائيد نمودار جريان بايد به وسيلة فرد يا افرادي بـا  .تأييد كند و در صورت لزوم نمودار را اصلاح نمايد

  .كافي از عمليات فرآوري انجام گيرد 

  

يـك از   ربررسي ه  بالقوه مربوط به هر مرحله ، تجزيه و تحليل خطرو خطراتفهرست كردن تمام    5-1-6

     ) 1اصل ( شناسايي شده      ات هاي كنترلي خطر اقدام

بر بروز آنها در هر مرحله ل به طور معقول احتماكه  اتيبايد تمام خطر)  1-1-5مطابق بند (  HACCP گروه

 .فهرست كندمحل مصرف وجود دارد را ساخت و توزيع تا  ،فرآوري، 1ز توليد مقدماتياكاربرد طبق دامنه 

ات داراي چنـان  كدام خطر كند كهرا تجزيه و تحليل كند تا بتواند مشخص  خطرسپس بايد  HACCP گروه

  .ضروري است  ايمن،، براي توليد ماده غذايي  قبولماهيتي هستند كه حذف يا كاهش آن ها به سطوح قابل 

  :د باشوارد زير تا هر جا كه امكان دارد بايد شامل م خطرتجزيه و تحليل اجراي 

  و شدت اثرات نامطلوب آنها بر سلامتي خطراتاحتمال وقوع  -الف 

 حضور خطرات ارزيابي كمي و يا كيفي   - ب 

 ربوطمبقا يا تكثير ميكروارگانيسم هاي  - پ 

همچنين باقيماندة سموم دفع آفـات   يا فيزيكي عوامل شيميايي ميكروبي، سموم ةتوليد يا باقيماند -ت 

  در مواد غذايي نباتي

 .شرايطي كه به موارد بالا مي انجامد - ث 

 را      ) اگر چنين اقـداماتي وجـود دارنـد    ( هاي كنترلي  چه اقدام هر خطردر مورد ،د كه شوبررسي بايد سپس 

  .به كار بردمي توان 

بـا يـك    و يا ممكن اسـت . ممكن است بيش از يك اقدام كنترلي موردنياز باشد صخطر خايك براي كنترل 

  .را كنترل كرد خطربيش از يك  ويژه اقدام كنترلي

  

  )  2اصل ( تعيين نقاط كنترل بحراني     7- 1- 5

 . ساني به كار رودبيش از يك نقطه كنترل بحراني براي كنترل خطر يكممكن است  

» درخت تصميم گيري « يك  بكارگيريرا مي توان با  HACCPسيستم  در كنترل بحراني هنقطيك تعيين 

بايد  درخت تصميم گيرييك . تسهيل نمودمنطقي است ، رويكرد استدلالي ، كه يك  2طور مثال نمودار ه ب

  به كـار ، توزيع يا غيره  داري، فرآوري ، انبار2براي توليد ، كشتارقابل انعطاف بوده، مشخص شود آيا عمليات  

اين نمونه . راهنما براي تعيين نقاط كنترل بحراني استفاده شودعنوان ه ب بايد درخت تصميم گيري . مي رود

هـاي   روش از قابل استفاده نباشد در اين صورت مي تـوان جا همه براي از درخت تصميم گيري ممكن است 

  .درخت تصميم گيري توصيه مي شودكاربرد آموزش در زمينه  .ديگر نيز استفاده كرد 

                                                
1 - Primary Production 
2 - Slaughter 
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، ولـي   بوده مرحله براي حصول ايمني ضروري شناسايي شده باشد كه كنترل آن اي در مرحله اگر يك خطر

يـا فرآينـد در آن    محصـول هيچگونه اقدام كنترلي در آن مرحله يا در مراحل ديگر وجود نداشته باشد ، بايد 

 .انجام داد اقدام كنترلي  طوري كه بتوان يكه يابد بو اصلاح از مراحل قبلي يا بعدي تغيير مرحله يا در يكي 
 

  ) 3اصل ( كنترل بحراني  هنقطهر حدود بحراني براي برقراري       8- 1- 5

در برخي موارد بيش از . بايد براي هر يك از نقاط كنترل بحراني ، حدود بحراني مشخص و صحه گذاري شود

كه اغلب استفاده مي شوند شامل انـدازه   يمعيارهاي. تشريح خواهد شد راني در يك مرحله خاصيك حد بح

ي هـا  در دسترس و پـارامتر ، كلر  ( aw )، فعاليت آبي  pHرطوبت ،  سطحدرجه حرارت ، زمان ،  گيري هاي

  . حسي مانند شكل ظاهري و بافت مي باشند

رشناسان براي برقراري حدود بحراني مورد استفاده قرار تكوين شده توسط كا HACCPدر جايي كه راهنماي 

طـور كامـل بـراي عملكـرد ويـژه ، محصـول يـا گـروه         ه گرفته است، بايد براي اطمينان از آنكه اين حدود ب ـ

اين حـدود بحرانـي بايـد قابـل انـدازه      . محصولات تحت بررسي به كار برده مي شود، دقت لازم معمول گردد

  .گيري باشد

  

  ) 4اصل  (كنترل بحراني نقطه برقراري يك سيستم پايش براي هر       9- 1- 5

اي برنامه ريزي شده از يك نقطه كنتـرل بحرانـي نسـبت بـه حـدود       پايش عبارت از اندازه گيري يا مشاهده

نقطـه  كنترل در  رديابي و شناسايي از دست رفتنپايش بايد قادر به  اجرايي هاي روش. بحراني آن مي باشد

فـراهم سـازد تـا     و بنحو مطلوب اطلاعات را به موقعاين علاوه ، پايش بايد ه ب. موردنظر باشندني كنترل بحرا

در جايي  .مطمئن شدحدود بحراني از  از تخطيبراي پيشگيري از كنترل فرآيند لازم  تنظيماتبتوان با انجام 

وند به سـمت عـدم كنتـرل در    كه امكان دارد، تنظيمات فرآيند بايد وقتي كه نتايج پايش نشان دهنده يك ر

اطلاعـات  . تنظيمات بايد قبل از بروز يك انحراف انجـام گيـرد  . يك نقطه كنترل بحراني مي باشد، انجام شود

دانـش و اختيـارات لازم بـراي    معين بـا  وسيله فردي ه بوقتي كه ايجاب مي كند از پايش بايد استنباط شده 

  . هاي اصلاحي ، ارزيابي شود انجام اقدام

بحد كافي باشـد تـا تضـمين نمايـد نقطـه كنتـرل       دفعات تكرار آن بايد  تعداد يا باشد،مي پايش مداوم ن اگر

،  نياز به انجام سـريع خواهنـد داشـت    ،پايش نقاط كنترل بحرانياكثر روش هاي  .بحراني تحت كنترل است

تجزيـه اي   بلند مدت هاي در حال اجرا است و فرصتي براي آزمون 1فرآيندهاي پيوستهمربوط به  آن هازيرا 

روبيولوژيكي ارجحيـت دارنـد،   اندازه گيريهاي فيزيكي و شيميايي غالباً بر آزمونهاي ميك. نخواهد داشتوجود 

تمـــامي  . باشـند   مـي نيز محصـول بيانگر كنترل ميكروبيولـوژيكي  و اغلب شوند  سريعتر انجامزيرا مي تواند 

را انجام مي  پايش كه ) ييا افراد( رل بحراني بايد توسط فرد سوابق و مــستندات مربوطه به پايش نقاط كنت

   .، امضاء شوند بازنگري سازمان  مسئول )يا مقامات  (دهند و به وسيله مقام 

                                                
1- On-line 
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  ) 5اصل ( هاي اصلاحي  برقراري اقدام    10- 1- 5

هـر نقطـه كنتـرل     ه با انحرافات در زماني كه اتفاق مي افتند بايد اقدامات اصلاحي خاصي برايههنگام مواج

اقدام هاي اصلاحي بايد به گونـه اي باشـند كـه اطمينـان      ، تهيه و تكوين شود HACCPبحراني در سيستم 

اقدام هاي بعمل آمده هم چنين بايـد شـامل تعيـين    . حاصل شود كه نقطه كنترل بحراني تحت كنترل است

يي انحراف و تعيين تكليف محصـول  روش هاي اجرا. تكليف مناسب محصولي كه تحت تأثير قرار گرفته باشد

  . شوند نگهداري  HACCPبايد مستند شده و در سابقه  

  

  ) 6اصل ( رقراري روشهاي تصديق ب    11- 1- 5

ها شامل نمونه برداري تصادفي و تجزيه و تحليل ،  و آزمون، روش هاي اجرايي  هاي مميزي و تصديق  روش

تعـداد  . و صحيح كار مي كند بـه كـار گرفتـه شـوند    نحه ب HACCPسيستم اينكه آيا براي تعيين ند مي توان

. به طور اثر بخـش عمـل مـي كنـد     HACCPحد كافي باشد تا تأييد كند كه سيستم دفعات تصديق بايد به 

در . تصديق  بايد توسط كسي به جز فردي كه مسئول انجام  پايش و اقداما ت اصلاحي اسـت، انجـام گيـرد    

اند درون سازماني انجام گيرد، تصديق بايد توسط كارشناسان بـرون  جايي كه فعاليت هاي تصديق قطعي نتو

  .سازمان و يا اشخاص ثالث واجد شرايط از طرف سازمان انجام شود

  :نمونه هايي از فعاليت هاي تصديق عبارتند از  

   و طرح و سوابق آن HACCPبازنگري سيستم 

   بازنگري انحرافات و تعيين تكليف محصول نامنطبق

  .ينكه نقاط كنترل بحراني تحت كنترل مي باشدا 1تأييد

 HACCPبايد شامل اقداماتي باشد كه كارايي تمام عناصر سيسـتم   صحه گذاريدر صورت امكان فعاليتهاي 

  .را تاييد نمايد

  ) 7اصل ( برقراري مستندسازي و حفظ سوابق    12- 1- 5

بايد  HACCPهاي اجرايي  روش. ضروري است  HACCPصحيح و كارآ در بكارگيري سيستم  ةحفظ سابق

كار بوده و براي كمك به سازمان در  ةمستندسازي و حفظ سابقه بايد متناسب باماهيت و انداز. مستند شوند

تـدوين تخصصـي   . در محل برقرار و حفـظ مـي شـوند ، كـافي باشـد      HACCPكه كنترل هاي  تصديق آن

عنوان بخشي از مستندسازي به كار ه ند بمي توا) ويژه بخش  HACCPمانند راهنماي (  HACCP راهنماي

  . آن سازمان باشند ةبرده شود به شرطي كه آن راهنما منعكس كننده عمليات غذايي ويژ

  :به قرار زير مي باشند) يا مستندات ( مثال هايي از مستند  - الف

 تجزيه و تحليل خطر -

  تعيين نقاط كنترل بحراني -

  تعيين حدود بحراني -

  :از سابقه به قرار زير مي باشند مثال هايي  - ب 

                                                
1 - Confirmation  
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  فعاليت هاي پايش نقاط كنترل بحراني -

  انحرافات و اقدامات اصلاحي مربوط -

  روش هاي اجرايي انجام شده براي تصديق  -

 HACCPاصلاحات و تغييرات در طرح  -

  .شودديده مي  3در نمودار   HACCP طرح براي تكوين و تكميل يك  HACCPنمونه اي از يك كاربرگ 

اين كار ممكـن  . سيستم ساده حفظ سوابق مي تواند اثر بخش بوده و به راحتي به آگاهي كاركنان برسد يك

است در درون عمليات موجود ادغام و يكپارچه شود ، و ممكن است از گزارشات كتبي موجود استفاده شـود  

  . محصول هايدما براي مثال سابقهليست ها براي چك ،  ي تحويلصورتحساب ها مانند
 

 آموزش       6

افزايش  برايآن ،  هاي و كاربرد HACCPاصول  ة، دولت و مراكز آموزشي در زمين در صنعتآموزش كاركنان 

عنوان كمك به ه ب. مي باشد HACCP اثربخشبراي اجراي  عناصر ضروريسطح آگاهي مصرف كنندگان ، از 

روش و  ي كـاري هـا  دستورالعملبايد ،  HACCPرح ط يك تدوين برنامه هاي آموزشي ويژه براي پشتيباني از

مستقر مي شوند را در هر يك از نقاط كنترل بحراني كه  عملياتيوظايف كاركنان كه  هيه شوندت هاي اجرايي

  .تعيين نمايد

، سازمانهاي مصرف كننده و مقامـات مسـئول از    تجاري، صنايع ، گروههاي  اوليههمكاري بين توليدكنندگان 

به منظور تشويق و حفظ ارتباط مداوم و ايجاد يك جو مناسب بـراي تفـاهم در   . برخوردار استي اهميت حيات

بايد فرصت هايي  فراهم شود كه صنعت و مقامات مسـئول كنتـرل بـا هـم      HACCPزمينة بكارگيري عملي 

  . آموزش داده شوند
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 (CCP)برقراري سيستم پايش براي هر نقطه كنترل بحراني  

 برقراري اقدامات اصلاحي

  برقراري مستند سازي و حفظ سابقه

 برقراري روش هاي تصديق

 تاييد نمودار جريان در محل
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  براي مشخص كردن نقاط كنترل بحراني” درخت تصميم گيري “ نمونه اي از يك :  2نمودار 
  )به ترتيب پاسخ دهيد سئوالات را ( 

: 1سوال 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   : 2سوال 
                        

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   : 3سوال 
 

   
 
 
 
 

 
 
 

  :  4سوال 
 
 
 

   
 
 
 

                                                                                                    
 

  
  برويد پيشبه خطر مشخص شده بعدي در فرآيند تشريح شده  *

تعريف  HACCPدر درون اهداف كلي تشخيص نقاط كنترل بحراني طرح  سطوح قابل پذيرش و غيرقابل پذيرش بايد **
 .شوند

 دارد؟ آيا اقدام يا اقدام هاي كنترلي پيش گيرانه كننده وجود

آيا كنترل در اين مرحله براي ايمني لازم است؟ 

 ؟

 بلي

  *متوقـف شويد  نيست CCPاين نقطه  خير

آيا اين مرحله بطور خاص براي حذف يا كاهش احتمال وقوع يك 

  **خطر به يك حد قابل قبول طراحي شده است ؟

 خير

مشخص شده در حدي بيش از حد قابل ) ها(ت آلودگي با خطرآيا ممكن اس

  **به حدود غيرقابل قبولي افزايش يابند؟) ها ( قبول پديد آيد ، يا اين خطر

مشخص شده را حذف يا احتمال ) هاي (آيا مراحل بعدي خطر 

  **ش خواهد داد ؟را به حدي قابل قبول كاه) ها ( وقوع آن 

  نيست ccpاين نقطه  خير بلي
  *متوقـف شويد

  بحراني نقطه كنترل خير بلي

  نيست ccpاين نقطه 

  

 *شويد متوقـف

 مرحله ، فرآيند يا فرآورده را تغييردهيد خير يبل

 بلي
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 1HACCPنمونه اي از يك كاربرگ :  3نمودار 
 

1  

 

  

2  

 
  

3  

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4                                                  

                                                
1-Work sheet 

 

 فهرست كنيد

 سوابق
  ) ات( اقدام 

 اصلاحي

روش 
اجرائي )هاي(

 پايش

) حدود( حد 
 بحراني

نقاط كنترل 
 بحراني

) هاي ( اقدام 
 كنترلي

 مرحله )ها(خطر
 

         

  كنيد محصول را توصيف

  جريان فرآيند كار را ترسيم كنيد

  تصديق
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