
لنظام أمان المنتج يـــامج التدرٌبــالبرن  

FOOD SAFETY (HACCP) SYSTEM 

 

  المقدمة

 . دٌمنج فً كٌفٌة تحقٌق جودة المنتجات .د  نظرٌة 

  ( NASA ) بشؤن إنتاج غذاء رواد الفضاء مطابق لشروط الأمان فً الستٌنات بواسطة خبراء وكالة الفضاء الأمرٌكٌة 

(Zero Defects Program)  

  

    بهدف ضمان أمان الأغذٌة ومنع تلوثهامن دول عدٌدة وأخٌرا تم إصدار المواصفة العالمٌة   

نظام الهاسبتم تحدٌد متطلبات   

 ٌهدف النظام إلى منع التلوث الطبٌعى والكٌمٌابى والمٌكروبى  وضمان أمان المنتج .  

   ٌحدث التسمم الغذابى نتٌجة :  

  1-  تلوث الأطعمة الجاهزة         

 2- الطهى عند درجات حرارة أقل من المطلوب  

عدم مراقبة  وسابل الضبط -3  

  درجة مبوٌة( 63-5)درجات الحرارة المثلى للنمو البكتٌرى من  

 الحامضٌة -رطوبة-وقت-حرارة-أكسٌجٌن-الظروف المثالٌة لنمو البكتٌرٌا توافر الغذاء  

 PRP روأٌضا البرامج الاشتراطٌة المحددة أثناء تحلٌل المخاط   operational PRP   لمنتجل ٌجب توافر البرامج الاشتراطٌة 

   

هو نظام إدارة أمان المنتج هدفه مراقبة المخاطر عند نقاط حرجة لأمان :  HACCP ماهو الهاسب   

: أسباب عدم نجاح النظام  

عدم وجود التزام من الادارة -1       

قلة المعلومات ونقص التدرٌب -2       

لبرامج الاشتراطٌة أو ابرامج الاشتراطٌة الناتجة من تحلٌل المخاطرعدم تطبٌق ا -3      



نقص الموارد -4      

..........(-معدات  –عمالة ) موارد غٌر مناسبة  -5      

نظام غٌر مناسب -6      

عدم مشاركة العاملٌن فى النظام -7      

النظام فى مكاتب المدٌرٌن فقط -8      

ةعدد نقاط حرجة كثٌر -9      

حدود حرجة لٌس لها مرجع علمى -10      

     

 التعرٌفات

أو ظروف تإثر على أمان المنتج -مٌكروبى-كٌمٌابى-تلوث طبٌعى: المخاطر -1  

خطوة أو نشاط ٌستخدم لمنع الخطر أوتقلٌله لحد مقبول:  وسٌلة الضبط-2  

                المخاطر ممارسات التصنٌع السلٌمة واجب توافرها قبل تحلٌل: البرامج الاشتراطٌة-3

                                      

operational: برامج ٌتم تحدٌدها أثناء تحلٌل المخاطر لضمان أمان المنتج                     برامج اشتراطٌة عملٌةال   4  

خطوة ٌجب المراقبة عندها لمنع أو تقلٌل الخطر لمستوى مقبول      : CCP  5-رجةنقطة ضبط ح  

خطوة فى العملٌة الانتاجٌة ٌتم مراقبتها ولكن الرقابة فقد لاٌإثرعلى أمان المنتج : CP  6-نقطة ضبط  

معاٌٌر القبول والرفض:  الحدود الحرجة -7  

قٌاسات وملاحظات لمراقبة وسابل الضبط:   monitoring الرقابة -8  

validation    وجود دلٌل على أن وسابل الضبط المحددة بخطة الهاسب          : والبرامج الاشتراطٌة العملٌة فعالة   الاقرار -9

    وقادرة على تحقٌق أمان المنتج

تطبٌق اجراءات ووسابل واختبارات ورقابة وتقٌٌمها            : verification التحقق-10   

لتحدٌد مدى التطابق مع خطة الهاسب والبرامج الاشتراطٌة   

    

 

                                                                                                            



  الاشتراطٌة برامج ال

PREREQUSITE PROGRAMS (PRPs) 

 وهى برامج تدعم نظام أمان المنتج وٌجب اعتمادها من فرٌق أمان المنتج

:وهى كالتالى      

      Premises  1  :الإنشاءات-    

ل الإنشاءاتو تشم  :  

        Outside Property                             خارج المصنع 

                                       Building                                           منشآت الشركة 

       Sanitary Facilities             الإنشاءات الصحٌة                          

                    Water Quality Programs            برامج جودة المٌاه 

 PRP   الاشتراطٌةبرامج ال

  Receiving / Storing        2-  التخزٌن/ الواردات      

 استقبال المواد الخام 

 الفحص طبقا للمواصفات 

  تخزٌن المواد الخام  

 الموردٌن المعتمدٌن 

 تقٌٌم الموردٌن  

 PRP   الاشتراطٌةرامج بال

           Equipment Performance and Maintenance    3-       أداء المعدات وصٌانتها                                                                             

       

 التصمٌم العام للمعدات ونوع خاماتها 

 تركٌب وإقامة المعدات 

 صٌانة المعدات  

 PRP   الاشتراطٌةبرامج ال

Personnel Training                   تدرٌب العاملٌن -4   

 برامج مراقبة أعمال التصنيع    

 التوعية بالمخاطر التى يمكن أن يتعرض لها المنتج وكيفية مراقبتها 



 GMP الممارسة الصحية أثناء التصنيع   .  

 طرق المراقبة لوسائل الضبط 

 ان المنتج على تحليل المخاطرتدريبات فريق أم  

 مراقبة نقاط الضبط الحرجة 

 PRP   الاشتراطٌةبرامج ال

 Personnel hygiene الصحة العامة للعاملٌن                 -5   

 برنامج الرعاٌة الصحٌة للعاملٌن .  

Identification  & withdrawal 6–  التمٌٌز والتتبع واستدعاء وسحب المنتجات      

  &traceability &Recall 

 

 PRP   الاشتراطٌةبرامج ال 

برامج جودة المٌاه -7   

النظافة الشخصٌة -8   

برامج مكافحة الآفات  –9   

التخلص من الفضلات -10   

التمٌٌز والتتبع واستدعاء وسحب المنتجات -11   

الفحص والاختبار -12   

حالات عدم المطابقة والاجراءات التصحٌحٌة وشكاوى العملاء -13   

ضبط الوثابق وحفظ التسجٌلات والمراجعات الداخلٌة -14   

أهداف أمان المنتج المتوافقة مع السٌاسة -15  

  

HACCP Codex    فوابد تطبٌق نظام أمان المنتج طبقا للمواصفة 

دليل على التزام الادارة-1  

ضمان السمعة الجيدة للشركة -2  

عدم التعرض للمخالفات مع الجهات الرقابية -3  

وليد ثقافة أمان المنتج على كافة المستوياتت-4  



زيادة الربحية نتيجة تقليل تواجد المخاطر بالمنتجات-5  

مشاركة جميع العاملين وتحسين الاتصالات والتفاهم بينهم-6  

توفير طرق الرقابة المناسبة -7  

تقليل الفضلات والشكاوى والاستدعاءات والحوادث-8  

عاتالتطابق مع القوانين والتشري -9  

زيادة الثقة لدى العاملين والادارة -10  

سرعة الاستجابة للحالات الطارئة التى يمكن أن تؤثر على أمان المنتج -11   

  الانشاءات: أولا 

الاشتراطات الواجب توافرها خارج المنشؤة -1   

    خلو الأرض من الأنقاض والملوثات.  

  (أخرىأي ملوثات  –غبار  –أدخنه  –روابح كرٌهة )عدم قربها من مصادر التلوث  

(.لها وسابل صرف  –غٌر مثٌرة للأتربة  –مدكوكة  -نظٌفة   –الطرق ممهدة   •  

الخامات والمنتجات( شحن –استقبال )لصرف الجٌد لمناطق ا •   

الاشتراطات الواجب توافرها فى مبانى المنشؤة -2   

:الاشتراطات العامة  2-1  

 التنظٌف  توافر الاشتراطات البٌبٌة وسهولة أعمال.  

   منع دخول الحشرات الضارة والقوارض والملوثات البٌبٌة.  

  المكان مناسب لأداء جمٌع العملٌات.  

الاشتراطات الخاصة  2-2  

:التصمٌم والإنشاء  2-2-1   

  جمٌع المواد والدهانات المستخدمة فً الإنشاء مطابقة للمطالب الحكومٌة..  

   سهلة التنظٌف ومناسبة    –ناعمة  –إها من خامات طوٌلة العمر الأسقف ٌتم إنشا –الحوابط  –الأرضٌات

.لشروط الإنتاج التً تتم فً تلك المنطقة   

    الحوابط من ألوان فاتحة متناسقة.  

    الأرضٌات مابلة قلٌلاً لسهولة تحرك المٌاه لأماكن نزحها.  

الاشتراطات الخاصة  2-2  

:التصمٌم والإنشاء  2-2-1   

  تكون محكمة الغلق وعلٌها سلك الشبابٌك ٌجب أن.  



 الأبواب ٌجب أن تكون ناعمة وغٌر ماصة لأي شا ومحكمة الغلق.  

   السلالم والمصاعد وخلافه ٌجب وضعها وإنشاإها بحٌث لا تسمح بتلوث الغذاء ومواد التغلٌف 

 توفٌر الإضاءة المناسبة بحٌث لا تغٌر من لون الطعام .   

الاشتراطات الخاصة  2-2  

:تصمٌم والإنشاء ال 2-2-1   

.حالة  تحطمها  وٌجب تغطٌتها  فىالغذاءمراعاة أن الكشافات المعلقة والمدلاة فوق الطعام أو مواد التغلٌف غٌر مسببة لتلوث   

ولشفط الهواء  –الغبار  –التكثٌف  –الأبخرة  -توفٌر نظام تهوٌة لمنع تزاٌد درجة الحرارة  الملوث فً المناطق الحساسة 

.ت لابد من توافر ضغط هواء مناسب  للمٌكروبا   

.تجهٌز نظام الصرف الصحً والصناعً بمجارى وفتحات مناسبة     

 مراعاة عدم وجود وصلات مشتركة بٌن الصرف الصحً والصرف الصناعً 

تمًٌ ٌمنع  التلوث وٌجب بحٌث توفٌر مكان لتخزٌن الفضلات والخامات الغٌر صالحة قبل التخلص منها وتصمٌم ذلك المكان  

 الحاوٌات المستخدمة لنقل الفضلات والتؤكد من عدم وجود  .تسرٌب بها  

الاشتراطات الخاصة  2-2  

2-2-2 Cross Contamination 2-2-2   التلوث العرضى  

  وقاٌة الأغذٌة من التلوث أثناء حركة العاملٌن و المعدات.  

   منع تلوث المنتج أثناء التشغٌل.  

 نتج النهابىفصل خامات الانتاج عن الم   

            3-Sanitary Facilities 3- المنشآت الصحٌة  

غرف تغٌٌر الملابس –غرف الطعام  –الحمامات   3-1 :  

      * ٌتم تجهٌزها بؤبواب ذاتٌة الغلق.  

 *       ٌتم عزلها عن مناطق تصنٌع الأغذٌة.  

 *     ٌتم تهوٌتها  .  

         3 أحواض غسٌل الأٌدى    2-   

. الباردة  –وفٌر المٌاه الساخنة ت * *  

 *  توفٌر الصابون المصرح به .  

 *  توفٌر عدد مناسب من الأحواض داخل الأماكن ذات الحساسٌة للمٌكروبات 

 *  وضع لافتة اغسل ٌدك 

         



نظافة الأدوات  3-3   

  تجهٌز مكان خاص لنظافة الأدوات والمعدات وتطهٌرها بعد الاستخدام *

4- Water Quality programs                                                مج جودة المٌاه  برا  -4 

:الكٌماوٌة وذلك بتحدٌد  -المٌكروبٌة –تصمٌم برنامج خاص لمراقبة جودة المٌاه صحٌاً وخلوها من أي من الملوثات الطبٌعٌة   

  معدل إجراء الاختبارات والتحلٌلات  وتوافر التسجٌلات.  

 ( .المسبولٌات والصلاحٌات ) سبول عن إجراء الاختبارات الم  

 المعالجات الموجودة واستخدام الفلاتر 

   استخدام البخار أو الثلج من مٌاه الشرب  

 الفصل بٌن شبكات  المٌاه الصالحة للشرب والغٌر صالحة للشرب 

فى حالة  إضافة الكلور فى المٌاه4-1  

ر فً حالة الكلور ٌجب الأخذ فً الاعتبا  

   التحكم فً نسبة الكلور.  

  التؤكد  من نسبة الكلور المقررة باستخدام جهاز آلى لتحدٌد نسبة الكلور  المستخدم  وفى حالة زٌادته عن النسبة المقررة

. ٌطلق جهاز الإنذار  

   ما انه  الحفظ ك –التعببة  –التداول  –ٌجب عدم استخدام المٌاه الغٌر صالحة للشرب فً أي من عملٌات التصنٌع

  .رجوع  المٌاهٌجب تزوٌد هذه الشبكة بصمامات أمان لعدم 

 لا ٌمكن استخدام المٌاه المعالجة إلا بعد التحلٌل وٌجب أن تكون لها شبكة خاصة وأماكن استخدام محددة.  

   

         Receiving / Storing        الاستقبال والتخزٌن: ثانٌا  

 فحص وتخزٌن الخامات والمكونات وخامات ٌجب أن تسمح الإنشاءات باستقبال و  التعببة الواردة  

  بالتسجٌلات المناسبة ٌجب توفٌر برنامج مناسب لمراقبة أعمال الاستقبال والفحص والتخزٌن والاحتفاظ 

 ٌجب فحص جمٌع الواردات كما ٌتم تخزٌنها طبقاً للقواعد الصحٌة 

  مباشر بالمواد الملوثةناء الاتصال المباشر أو الغٌر ٌجب وضع الشروط المناسبة التً تمنع تلوث الوارد أث  

 ٌجب الاحتفاظ بشهادات اختبار الواردات أو خطاب الضمان وكذلك نتابج التحلٌل 

 ٌجب استقبال الواردات فً منطقة منفصلة عن مناطق التصنٌع 

  استقبال المكونات ومستلزمات الانتاج

     v .ى إنها أغذٌةٌتم التعامل مع أي إضافات للطعام عل     



     v .جمٌع المكونات ٌجب أن تحقق الأمان     

     v .ٌجب استخدام مواد تعببة مطابقة للاشتراطات الحكومٌة      

     v     الاستقبال  ٌجب مراقبة جمٌع الواردات التً تمثل مصدر خطر على الصحة عند.  

     v .الاحتفاظ بالسجلات       

التخزٌن -2  

داخل أماكن التخزٌن مع  الاحتفاظ بالتسجٌلات التً ( إذا كان ذلك ضمن شروط التخزٌن)رجات الحرارة والرطوبة ٌجب مراقبة د 2-1

:-تفٌد ذلك وذلك لكل من    

              v الخامات والمكونات ومواد التعببة            

             v المنتجات النهابٌة            

        v (ع تمٌٌزها وتخزٌنها فً مكان منفصل تمهٌداً للتخلص منها م)المرتجعات             

الكٌماوٌات الغٌر غذابٌة 2-2   

   v .ٌجب تمٌٌز المنظفات والكٌماوٌات المساعدة وحفظها بطرٌقة تمنع التلوث     

   v .ٌجب حفظها فً مناطق جافة جٌدة التهوٌة ومنفصلة عن مناطق تداول الأغذٌة      

   v .خزٌن بحاوٌات نظٌفة وممٌزة ٌجب الخلط والت     

   v .ٌجب تداول هذه الكٌماوٌات بواسطة أفراد مدربٌن       

    v .ٌجب استخدام أنواع الكٌماوٌات المصرح باستخدامها من قبل الجهات الرسمٌة فقط      

أداء المعدات وبرنامج صٌانتها: ثالثا         

 3-Equipment Performance and Maintenance 

وط تصمٌم المعدات شر  -1  

               v ٌجب أن تكون مصنعة من خامات غٌر قابلة للصدأ    

               v  –لا تتؤثر بالأغذٌة  –خالٌة من البقع  –غٌر سامة  –غٌر ماصة  –ٌجب أن تكون الأسطح الملامسة للغذاء ناعمة    

.تقاوم  تكرار التنظٌف   

   v فً صناعة المعدات الملامسة للأغذٌة مصرحجمٌع الكٌماوٌات المستخدمة      

 من السلطات  المختلفة باستخدامها   

أداء المعدات وبرنامج صٌانتها: ثالثا         

 3-Equipment Performance and Maintenance 

شروط تركٌب المعدات  -2  



               v . توفٌر فراغ مناسب داخل وحول المعدات           

               v سهولة تنظٌفها وصٌانتها والتفتٌش علٌها            

شروط صٌانة المعدات  -3   

               v وضع برنامج زمنً للمعاٌرة            

               v                            والأدوات لتوثٌق الصٌانة الوقابٌة للمعداتوضع وثٌقة إجراءات          

                           

4-Personnel Training برنامج تدرٌب الأفراد : رابعا    

: ٌجب وضع برنامج لتدرٌب الأفراد بهدف ضمان كفاءة الأفراد بحٌث ٌشمل    

               v . التوعٌة بنقاط الضبط الحرجة للمسبولٌن عنها ومعرفة الحدود الحرجة    

               v . ت الواجب اتباعها فً حالة الحٌود أهمٌة مراقبة الحدود والإجراءا    

               v . طرٌقة تداول الأغذٌة بطرٌقة صحٌة      

               v . الاشتراطات الصحٌة لكل فرد أثناء تداول الأغذٌة     

               v . الأمراض المعدٌة والإصابات المسببة لتلوث الأغذٌة    

               v . تدرٌبات فرٌق أمان المنتج  تحلٌل المخاطر و   

               v . غسٌل الأٌدي بعد تداول أغذٌة ملوثة وبعد الخروج من دورات المٌاه    

               v .أهمٌة ارتداء مهمات العمل       

  5-cleaning and Sanitation       النظافة والتطهٌر للمعدات: خامسا  

  :-ل منطقة عمل محدد فٌها  تحدٌد تعلٌمات نظافة ك  . 1      

. اسم المسبول         

. الكٌماوٌات المستخدمة         

. تعلٌمات النظافة         

معدل النظافة        

السلطات المختصة تحدٌد الكٌماوٌات المستخدمة طبقاً للمصرح باستخدامها من قبل .    2             

ى لتلوٌث الأغذٌة تنفٌذ برنامج الصٌانة لا ٌإد .    3          

معدل تنفٌذ برنامج النظافة على الأقل مرة ٌومٌاً  .    4          

  



:ٌجب أن ٌحتوى برنامج النظافة والتطهٌر على الآتً    

               v . تحدٌد المكان            

               v . تعلٌمات النظافة الخاصة بالمكان            

               v . معدات التنظٌف المستخدمة            

               v . درجة حرارة المٌاه + الاسم التجاري لها + المنظفات المستخدمة            

               v . طرٌقة تحضٌر المحلول وزمن التعرض واستمرارٌة الرغاوى والضغط            

               v . تعلٌمات الغمر            

               v . تعلٌمات الأمان لأي منتجات خطرة مستخدمة            

برنامج  مكافحة الآفات: سادسا    

: ٌجب أن ٌكون معتمدا من فرٌق أمان المنتج على أن ٌشمل    

               v اسم الشخص المسبول            

               v قابمة بالكٌماوٌات المستخدمة            

               v خرٌطة توزٌع المصابد ومعدل المرور علٌها للتؤكد من صلاحٌتها            

               v التقارٌر المستخدمة            

               v موافقة الجهات الحكومٌة على استخدام هذه الكٌماوٌات            

              v                  تسجٌل تنفٌذ البرنامج    

مج تمٌٌز وتتبع و استدعاء وسحب المنتجات         برنا: سادسا   

   6- identification &traceability &Recall and withdrawal                     

وضع برنامج الهدف منه التؤكد من جمع الأغذٌة من السوق والتخلص منها بسرعة عالٌة وكفاءة تامة فً الوقت المناسب وٌجب . ا

: مراعاة   

               v توثٌق النظام            

               v تكوٌد المنتجات            

               v ( رقم اللوط مثلا –تارٌخ الإنتاج ) تمٌز المنتجات            

               v            عن مدة صلاحٌة المنتجالاحتفاظ بتسجٌلات توزٌع المنتجات النهابٌة لمدة تزٌد          

 

v   الاحتفاظ بملف شكاوى الأمان والصحة         



برنامج تمٌٌز وتتبع و استدعاء وسحب المنتجات         : سادسا   

   6- identification &traceability &Recall and withdrawal 

 v الاحتفاظ بؤرقام تلٌفونات القابمٌن بعملٌات الاستدعاء والسحب  ومن    

رنوب عنهم مع تحدٌد دوي ومسبولٌة كل  منهم       

 v الخطوات التفصٌلٌة لعملٌة الاستدعاء والسحب    

 v طرٌقة إبلاغ المستهلك بطرٌقة مناسبة لنوع الخطر    

 v تخطٌط مقاٌٌس المراقبة المطلوبة للأغذٌة المرتجعة وتحدٌد    

طرق التخلص منها             

 v بتحدٌد وسابل التؤكد من فاعلٌة نظام الاستدعاء والسح   .  

برنامج تمٌٌز وتتبع و استدعاء وسحب المنتجات         : سادسا   

   6- identification &traceability &Recall and withdrawal 

  :-عند الاستدعاء يستحسن اخطار الجهات الرسمية فوراً بالمعلومات الأتية  

               v سبب الاستدعاء     

               v تج بٌانات المن    

               v مناطق التوزٌع     

               v كٌفٌة الاستدعاء والسحب     

               v معلومات من أي منتج ٌمكن أن ٌتؤثر بنفس نوع الخطر     

APPLICATION OF HACCP 

الهاسب تكوٌن فرٌق   

  :راعى عند الاختٌار النقاط الآتٌة ٌجب تعٌٌن ربٌس  الفرٌق وتحدٌد مسبولٌاته وسلطاته وٌقوم بتحدٌد الفرٌق وي

 v خبرة ومهارة وتدرٌبات  الفرٌقمؤهل و    

مفتشون   متخصصون فً  المٌكروبٌولوجى  للأغذٌة / الصٌانة / النظافة /  الجودة/ تشكٌل الفرٌق  من ممثلٌن من الإنتاج وٌتم    

....../ .  

يمكن الاستعانة بخبرات خارجية لزيادة فاعلية النظام -  

:هام الفرٌق م   

. تحدٌد الأخطار المتوقعة       

. تحدٌد نقاط المراقبة الحرجة        



. تحدٌد مراقبً النقاط الحرجة       

. تحدٌد المسبول عن التحقق من الأخطار       

.تحدٌد المسبول عن فحص واختبار العٌنات وتنفٌذ  خطوات التحقٌق       

التحقق والاقرار     

اعتماد البرامج الاشتراطٌة     

تحدٌد الحالات الطاربة وكٌفٌة الاستجابة لها    

:ٌجب أن ٌكون الفرٌق على دراٌة بالآتً    

    v وصف المنتجات والخامات والأسطح الملامسة للمنتج    

   v المخاطر المختلفة التى ٌمكن أن ٌتعرض لها المنتج فى مراحله المختلفة    

   v كروبٌولوجٌه المحتملةالمإثرات المً   

   v تسلسل عملٌات التصنٌع    

  وصف المنتج والخامات وأسطح ملامسة الغذاء

ٌجب على فرٌق أمان المنتج  عمل وصف دقٌق للمنتج والخامات والمتلزمات وأسطح ملامسة الغذاء على أن  ٌشمل الوصف الطبٌعى *

لكامنة فً المكونات أو فً مواد التعببة  و تحدٌد  خواص المنتج والكٌمٌابى والمٌكروبٌولوجى  وتحدٌد الأخطار المحتملة ا

 واستخداماته وشروط التخزٌن ومدة الصلاحٌة وفبات الاستهلاك والتداول  والتوزٌع 

HACCP PRINCIPLES  

 مبادئ نظام تحليل المخاطر وتحديد نقاط التحكم الحرجة

                                                  1- Hazard Analysis       تحليل المخاطر -1        

Step 1  : Review incoming Material 

Step 2  : Evaluate Operation for Hazards 

Step 3  : Observe Actual Operating Practices 

Step 4  : Taken Measurement 

Step 5  : Analyze the Measurements  

HACCP PRINCIPLES 

 2- Determine (CCPs)                                                            ٌد نقاط التحكم الحرجةتحد -2  

                      3-Establish Critical Limits           تحدٌد حدود القبول والرفض-3   

                       4- Establish Monitoring Procedures   وضع إجراءات المراقبة -4 



       5- Establish Corrective Actions وضع الاحراءات التصحٌحٌة                -5    

      6- Establish Verification &validation 6- وضع إجراءات الاقرار و التحقق   

    7- Establish Record / Documentation   7- وضع إجراءات التسجٌل والتوثٌق  

تحلٌل المخاطر  -1    

HACCP PRINCIPLE  1 : HAZARD ANALYSIS 

ٌجب أن تشمل عملٌة تحلٌل المخاطر جمٌع العملٌات لجمٌع المنتجات الموجودة بالفعل على أن ٌتم إعادة عملٌة تحلٌل المخاطر فً 

  . هابًاستخدام المنتج الن/التوزٌع / التغلٌف / التصنٌع / طرٌقة الإعداد / خواص المنتج / حالة تغٌٌر أي من الخامات 

تفتٌش الوارد                    : الخطوة الأولى              

STEP 1: Review incoming Material 

  :-لتسهٌل عملٌة تحدٌد المخاطر أجب على الأسبلة الآتٌة 

               v مٌكروبات ؟  –كٌماوٌات  –الخامات  سمٌات / هل ٌوجد فً المكونات    

               v ة تصنٌع الغذاء تستخدم كمكون ؟ إعاد    

               v هل ٌتم استخدام مواد حافظة ؟     

               v ؟ ( نترات مثلاً )هل ٌوجد فً المكونات عناصر تإدى لمخاطر لو استخدمت بكثرة     

               v خاطر ؟ هل أي من المكونات لو استخدم بكمٌة أقل من المطلوب أو ترك خارجاً تإدى لم    

               v هل كمٌة ونوع الحمض فً المكونات ٌإثر فً نمو الكابنات الدقٌقة فً المنتج النهابً  ؟    

               v هل كمٌة الرطوبة تإثر فً المنتج النهابً ؟    

               v الخامات أثناء نقلها ؟ / هل ٌجب تبرٌد المكونات    

طر العملٌة    تقٌٌم مخا: الخطوة الثانٌة   

            STEP 2: Evaluate Operations for Hazards  

مراجعة المخطط التدفقى للعملٌات . ا  

               v تحدٌد مخطط التدفقً لجمٌع العملٌات            

               v تحدٌد أي الخطوات ٌنتج عنها مخاطر            

               v ( بٌولوجٌة  –كٌماوٌة  –طبٌعٌة ) المخاطر أمام كل عملٌة  تحدٌد نوع           

               v وصف المخاطر بالتفصٌل           

  حركة العاملٌن والخامات والمنتجات/ راجع مخطط الموقع    -ب   

(… قل الن –التسرٌب  –التداول   –ماكٌنات التصنٌع  –ٌد العمال )التلوثات وطرٌقة وصولها للمنتج عن طرٌق   



.زمن التعرض –أي خطوة ٌنتج عنها نمو مٌكروبً متضاعف تعتبر تإدى إلى مخاطر واضعاً    فً الاعتبار درجة الحرارة    

راقب العملٌة الفعلٌة: الخطوة الثالثة   

 STEP 3: Observe Actual Operating Practices             

               v ٌا للتؤكد من أنها تتم بصورة طبٌعٌة راقب العملٌات وقتا كاف           

               v راقب العمال وهل تلوثت الخامات أثناء تداولها بٌد العمال            

               v ؟ ( الجاوانتٌات)هل ٌتم استخدام غطاء الٌد            

               v راقب الممارسات الصحٌة            

               v أكتب الملاحظات            

               v إذا كانت هناك عملٌة ٌتم فٌها قتل مٌكروبات راقب بعد هذه الخطوة أي                               

. تعرض لعدم النظافة أو التلوث                             

القٌاسات: الخطوة الرابعة   

Measurement Taken STEP 4:  

تؤكد من أجهزة القٌاس ومعاٌرتها قبل إجراء أي قٌاس    

: ماذا ستقٌس  ·      

درجة حرارة المنتج *     

البسترة /درجة حرارة وزمن الطهى*     

مواصفات المنتج *     

الضغط *     

   *PH  

   * Water Activity (WA  (  

HACCP PRINCIPLE 2  :  

DETERMINE CRITICAL  Control POINTS (CCPs)   (DECISION TREE  )  

Elimination , Prevention , Reduction of all identified hazards 

هل وسٌلة الضبط لمصدر الخطر موجودة    ؟ -1      

هل وسٌلة الضبط تقلل الخطر لمستوى مقبول  ؟  -2       

هل الخطر ٌزٌد  ؟ - 3       

هل الخطوة التالٌة تقلل الخطر  ؟- 4       



HACCP PRINCIPLE 3 :  

ESTABLISH CRITICAL LIMITS 

)ضع عند كل  CCPs   :-حدود تفً بالشروط التالٌة ( 

               v متطلبات أمان المنتج            

               v المراجع العلمٌة            

               v خواص المنتج            

HACCP PRINCIPLE 4 :  

ESTABLISH MONITORING PROCEDURE   

     v تبارات المتتابعة للتؤكد من أن الاخ/ القٌاسات   ccp تحت الرقابة    

     v معدل القٌاسات     

    v المسبول عن الاختبار وتؤهٌله     

    v تعلٌمات تنفٌذ الاختبار     

    v النموذج المستخدم     

HACCP PRINCIPLE 5 :  

corrective actions in case of deviation  

         v التسجٌل    

         v عدم التصرف حتى اتخاذ قرار  –لعزل ا   

         v اتخاذ الاجراء التصحٌحى المناسب    

HACCP PRINCIPLE 6 :  

ESTABLISH VERIFICATION  PROCEDURES 

7- Establish Record Keeping / Documentation      

               v . وصف المنتج            

               v . بع الاسم الشا           

               v . خواص المنتج النهابً            

               v . كٌفٌة استخدام المنتج النهابً            

               v ( . ظروف التغلٌف  -مواد التغلٌف) نوع التغلٌف            

               v . خزٌن مدة صلاحٌة الاستخدام شاملاً درجة حرارة ورطوبة الت           



               v . مكان البٌع  و شروط الحفظ فٌه            

               v . تعلٌمات الاستخدام والتداول            

               v .  ضوابط التوزٌع الخاصة            

HACCPـ   وضع خطة الـ

: قبل أن نبدأ   

ي ٌجب أن توفر الموارد اللازمة التً تضمن استكمال دراسة  ٌجب أن ٌكون هناك التزاما من الإدارة العلٌا الت      HACCP و تطبٌقها    

. و الحفاظ علٌها بدون هذا الالتزام لا ٌمكن بدأ الدراسة   

  :ملحوظة 

أثناء الدراسة  من المهم تسجٌل جمٌع المناقشات و القرارات التً تم التوصل إلٌها فً كل خطوة ، حتى تكون جمٌع  المعلومات 

HACCP مطلوبة متوفرة عند استكمال خطة الـــ ال  

HACCP ٌتم تنفٌذ المبادئ  نظام  الـــ      

:-طبقا ً لخطوات الدراسة كالآتً      

HACCP تشكٌل فرٌق  الـــ  ( :  1) خطوة رقم    

  من الذي ٌجب أن ٌدخل فً التشكٌل ؟

               v الاعتبار و تحسٌن بٌانات فً الإنتاج  لأن  هذا ٌسمح بؤخذ جمٌع جوانب . ٌجب أن ٌكون الفرٌق متعدد التخصصات    

. المتخذ  الجودة التً تم جمعها و كذلك جودة القرار  

               v         إجراء الدراسة وباختٌار أعضاء الفرٌق. HACCP                     ٌجب أن ٌقوم قابد الفرٌق العلٌم بتقنٌات الـــ 

               v      HACCP   ٌجب أن ٌكون جمٌع أعضاء الفرٌق المختارٌن معتادٌن علً مبادئ نظام   الـــ 

               v . ٌجب أن ٌُإخذ فً الاعتبار برامج التدرٌب الرسمٌة        

   .                   الإنتاج  خطفً ٌجب أن ٌشمل الفرٌق علً بعض الأعضاء المعتادٌن علً ما ٌحدث فعلا 

  ما هً الخبرات  التً ٌجب أن ٌشملها تشكٌل الفرٌق ؟

  :فنً / توكٌد الجودة  . أ

. مٌكروبٌة شخص ٌفهم مصادر الخطر المتعلقة بالمنتج سواء كانت كٌمٌابٌة أو فٌزٌابٌة أو      

  شخص متمرس علً أنواع الفساد الكٌمٌابً و المٌكروبً و التلف العضوي للأغذٌة  

: الٌإنتاج  . ب   

ٌحدث فعلا فًشخص مسبول عن  أو متمرس تماما فً خط الإنتاج الجاري دراسته حتى ٌعرف ما       

.الأسبوع جمٌع الأوقات بما فٌها تغٌٌر الوردٌات و اللٌالً و عطلات نهاٌة    

 



  تابع ما هً الخبرات  التً ٌجب أن ٌشملها تشكٌل الفرٌق ؟

مهندس  . ج  

.صمٌم  العملٌة و التصمٌم الصحً و الأداء و الصٌانة و الإصلاح للماكٌنات الموجودة شخص متمرس فً ت   

حسب الحاجة  -خبرات مناسبة  . د  

ألخ ...خبراء فً التغلٌف و التوزٌع   –مشترٌات  –كٌمٌابٌون  –خبراء فً عالم المٌكروبات :   علً سبٌل المثال         

. أشخاص فً الشركات الصغٌرة(  6-4) ي عدد محدد ٌجب  أن ٌقتصر تشكٌل الفرٌق عل       

من الممكن أن ٌغطً أعضاء الفرٌق عدة تخصصات         

. فً حالة عدم توافر الخبرات المناسبة ٌمكن الاستعانة  بالاستشارٌٌن الخارجٌٌن         

وصف المنتج و الغرض من استخدامه( :  2) خطوة رقم   

  ة بالمنتج ؟هل كل أعضاء الفرٌق لدٌهم الخبر

                 v التوزٌع و الاستخدام  –التخزٌن   –التغلٌف  –التشغٌل  –التركٌب : باختصار ٌإخذ فً الاعتبار             

               v                مرتبطة بالموضوع ٌجب أن ٌوجه النظر إلى تعلٌمات الطبخ  أو الاستخدام إذا كانت  .  

   

تحدٌد شرابح المستهلكٌن و طرٌقة استخدام المنتج ( :  3) رقم  خطوة  

        v ٌجب تحدٌد طرٌقة استخدام المنتج     

   v ( ألخ .....مرضً –كبار  –أطفال )  ٌجب تحدٌد شرابح المستهلكٌن     

إنشاء خرٌطة تدفق العملٌات( :  4) خطوة رقم   

  تدفق ؟ما هً المعلومات التً ٌجب أن تشملها خرٌطة ال

        v . كل شا     

        v أو / و ذلك من مرحلة زراعة المادة  الخام ، تتابع العملٌات مهما بدت عدم أهمٌتها    تربٌتها  و مصدرها   حتى المنتج  

. النهابً عند الاستخدام و ذلك حسب ملاءمتها   لمرجعٌات الدراسة   

        v التخزٌن و التؤخٌرات و التغلٌف بتفصٌل كافً ٌسمح حتى للدراسة بالاستمرار ٌجب أن تدرج جمٌع أنشطة العملٌة و     

        v بشرط احتوابها على جمٌع المعلومات    HACCP ٌجب أن ٌتم عمل خرٌطة تدفق العملٌة بواسطة أعضاء فرٌق  الـــ  .   

.مطلوبة   

تحقٌق خرٌطة تدفق  العملٌة (   5) خطوة رقم   

تم إعدادها كاملة وسلٌمة ؟هل خرٌطة التدفق التً    



v    HACCP    بعد استكمال خرٌطة التدفق ٌجب أن ٌقوم فرٌق  الـــ   بمساٌرة خط الإنتاج  للتؤكد من أن كل خطوة فً الخرٌطة تمثل 

. العملٌة بدقة فً جمٌع الأوقات  و أنه لم ٌتم نسٌان أي خطوة   

فً العملٌة سجل جمٌع الأخطار المحتملة بكل خطوة(  6) خطوة رقم   

  ما الذي ٌمكن أن ٌحدث ؟

        v HACCP   البدٌهٌة و الواضحة التً ٌمكن و لٌس فقط الأخطار، بتسجٌل جمٌع الأخطار            ٌجب أن ٌقوم فرٌق  الـــ      

( ؟ ...........استخدم أسبلة ماذا لو . )  ملاحظتها   

        v ذب الأفكار مع الآخرٌن العصف الذهنً طرٌقة ممتازة لتجا       

        v . راجع الأفكار لحصر الأخطار المطلوبة ضبطها  فقط لتوكٌد أمان المنتج        

        v لا تنسً مرجعٌات الدراسة        

CCPs تحدٌد نقاط الضبط الحرجة   ( :   7) خطوة رقم    

  أٌن الضبط الحرج ؟

        v ضع فً الاعتبار كل خطر من الأخطار و . رٌفها  ضوابط حرجة بالنسبة لأمان المنتج تعتبر كل الضوابط التً قمت بتعلا   

هذا سوف ٌخبرك أٌن تحتاج وضع نقاط ( .مرفقة )     أسلوب السٌطرة علٌه و أعمل من خلال شجرة القرار لنقاط الضبط الحرجة 

. الضبط الحرجة   

        v علٌه و كان لهذا الخطر تؤثٌر مباشر علً أمان المنتج فإنه ٌجب أن ٌعدل   لو تم تعرٌف خطر بدون تواجد أسلوب للسٌطرة  

هذا وسوف ٌصبح واضحا مادامت تعمل من خلال شجرة القرار . المنتج أو العملٌة لٌمكن بناء قٌاس الضبط   

        v   HACCP ـ  علً الرغم من أن شجرة القرار لنقاط الضبط الحرجة تم تصمٌمها لدراسات أمان نظام  الــ فإنه من الممكن  

" نقاط ضبط الجودة " استخدامها فً المساعدة علً تحدٌد   

تحدٌد الحدود الحرجة لكل نقطة ضبط حرجة ( :  8) خطوة رقم   

  إلى أي مدي من الممكن أن تتغٌر العملٌة و تظل آمنة ؟

        v ة هً القٌم العظمً و الصغرى المحددة مسبقا  و و الحدود الحرج. ٌجب أن تعرف الحدود الحرجة لكل نقطة ضبط حرجة  

و . و فً حالة تعدي الحدود الحرجة فإن المنتج ٌصبح غٌر آن بالفعل . التً  ٌجب أن تحققها العملٌة لتؤكٌد السٌطرة و بالتالً الأمان 

إذا لم ٌتم تحقٌق .خدم كإنذار و عملٌا فإنه مطلوب تحدٌد مستوي مستهدف و هذا المستوي المستهدف ٌقع خلال الحدود الحرجة و ٌست

 المستهدف فمن الممكن استمرار اتخاذ الإجراء قبل أن تخرج نقطة الضبط الحرجة عن السٌطرة 

        v . ٌجب أن تكون الحدود الحرجة و مستوٌات المستهدف قٌم أو خصابص ٌمكن قٌاسها        

إنشاء نظام مراقبة لكل نقطة ضبط حرجة (  9) خطوة رقم   

  ف نقٌس نقطة الضبط الحرجة   ؟كً

هً الطرٌقة التً ٌمكن بواسطتها التؤكد من أن نقاط الضبط الحرجة  (  8) مراقبة النقاط الحرجة المحددة فً الخطوة رقم  -

.داخل الحدود و أن العملٌة تحت السٌطرة بطرٌقة صحٌحة    



و ٌجب أن تكون التفاصٌل متفقة مع . التوجٌه فً تعلٌمات  عمل ٌجب تسجٌل التعلٌمات التفصٌلٌة لكٌفٌة تنفٌذ المراقبة و  -   -  

. نوعٌة المراقبة الجاري تنفٌذها   

  ما هو النظام الواجب استخدامه لمراقبة نقط الضبط الحرجة ؟

 v القٌاس  و ٌفضل. أو خارج الخط مثل قٌاس درجة الملوحة . قد ٌكون نظام المراقبة علً خط الإنتاج مثل قٌاس درجة الحرارة   

.المستمر علً خط الإنتاج لأن المعلومات عن العملٌة تستقبل باستمرار   

 v الغرض من مراقبة  نقطة الضبط الحرجة  هو منع الخروج عن الحدود الحرجة و كلما كان الحصول علً هذه المعلومة سرٌعا   

.كلما أمكن الإسراع فً اتخاذ الإجراء التصحٌحً   

 v استخدام الطرق الكٌمٌابٌة و الفٌزٌابٌة  و فً بعض التطبٌقات تفضل وسابل الاستشعار عن الطرق لهذا السبب فإنه ٌفضل  

. المٌكروبٌولوجٌة و ذلك لاستجابتها السرٌعة   

 v    ٌجب أن تكون جمٌع الأجهزة المستخدمة فً مراقبة نقاط الضبط الحرجة معاٌرة  

  من الذي ٌجب أن ٌراقب نقاط الضبط الحرجة

HACCP   باختٌار و تحدٌد المسمٌات الوظٌفٌة للمسبولٌن عن مراقبة نقاط الضبط الحرجة      ٌجب أن ٌقوم  فرٌق  الـــ      

 وتوعٌتهم بالمخاطر فى حالة عدم مراقبتها 

 ي الحد ٌجب أن ٌكون الشخص ملما تماما بكٌفٌة مراقبة نقاط الضبط الحرجة  و ما هو  الاجراء الواجب اتباعه فً حالة تعد

.الحرج   

 فً حالة الحٌود ٌجب رفع تقرٌر لشخص ذو معلومات و صلاحٌات لاتخاذ الإجراء التصحٌحً المناسب 

للتحقق من المراقبة( القابم بالمراقبة و ربٌسه مثلا ) ٌجب أن ٌتم اعتماد نتابج المراقبة بواسطة كلا الشخصٌن  •  

.ٌعتمد معدل قٌاس نقطة الضبط الحرجة علً طبٌعة الخطر •  

                

إنشاء الإجراء التصحٌحً (  10) خطوة رقم   

        v :ٌجب اتخاذ إجراء تصحٌحً عندما تشٌر نتابج المراقبة إلى الآتً       

.فقدان السٌطرة على نقطة الضبط الحرجة عند تعدى الحدود الحرجة - أ           

النتابج                                       ٌمكن أن تشٌر : ط الحرجة الاتجاه نحو فقدان السٌطرة على نقطة الضب -ب          

.لاحتمال الخروج عن  الحدود الحرجة                

، علاوة على ذلك فإنه من الواجب التعامل الفعال مع  الحرجة الضبط ٌجب إنشاء تفاصٌل الإجراءات المطلوبة لإعادة التحكم فى نقطة   

ن م ٌشمل إعادة الفحص ، إعادة التشغٌل أو التخلصمطابق الذي أنتج خلال فترة عدم مراقبة نقطة الضبط الحرجة و هذا  المنتج الغٌر

.المنتج  .   

         

 



VERIFICATION التحققات كٌف ٌمكن إجراء( : 11) خطوة رقم    التحقق  

بولٌة المس -المعدل –الطرٌقة  -عند تخطٌط أنشطة التحقق ٌجب تحدٌد الغرض.  1   

:تهدف أنشطة التحقق إلى التؤكد  من     

.تطبٌق البرامج الاشتراطٌة - أ               

.التحدٌث المستمر لمدخلات تحلٌل المخاطر  - ب                

البرامج الاشتراطٌة العملٌة وعناصر خطة الهاسب مطبقة بفاعلٌة-ج             

دود المقبولةمستوٌات المخاطر داخل الح -د              

الاجراءات والتعلٌمات المحددة بواسطة الشركة ٌتم تطبٌقها بفاعلٌة -ه       

. المراجعات  الداخلٌة تنفٌذ-  و      

.مراجعة تسجٌلات المواد و المنتجات الغٌر مطابقة للمواصفات و مراجعة الاختبارات  -ك       

.الحوادث الخطٌرة فً السوق / عة شكاوي العملاء مراج- ر       

  تحلٌل عٌنات السوق -ز    

     ٌجب تقٌٌم وتحلٌل نتابج أنشطة التحقق وتقدٌمها كمدخلات لمراجعة الادارة لتحدٌد فرص التحسٌن  

Validation                     قرار وسابل الضبطإ

شتراطٌة العملٌة وخطة الهاسب ٌجب إقرارها للتؤكد من قدرتها وفاعلٌتها فى مراقبة قبل تطبٌق وسابل الضبط وادراجها فى البرامج الا

  المخاطر المحتملة

طرٌقة / خواص المنتج / طرق التصنٌع / المواد الخام / التعدٌلات فى وسابل الضبط ٌمكن أن ٌشمل تغٌٌرات فى بارامترات التشغٌل 

فبات الاستهلاك/ التوزٌع    

التوثٌق وحفظ السجلات: (12) خطوة رقم   

:إنشاء الوثابق الخاصة بالبرامج الاشتراطٌة وخطط الهاسب وحفظ التسجٌلات بالاضافة إلى   

  دلٌل الجودة والتعلٌمات

.مواصفات الخامات والمنتجات   

.خطط الطوارئ وكٌفٌة الاستعداد لها   

إجراءات التحقق والاقرار -  

والاتصالات الداخلٌة والخارجٌة الهٌكل التنظٌمى وبطاقات الوصف الوظٌفى  

أهداف أمان المنتج والمراجعات الداخلٌة ومراجعات الادارة ومراقبة الوثابق والسجلات وحالات عدم المطابقة والاجراءات التصحٌحٌة 

.والوقابٌة   


