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  تحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة
Hazard Analysis and Critical control Points (HACCP)  

  

  

  

  :مقدمة

علي نظام رقابي يھتم في المقام الاول بسلامة " ھاسب"والتي تنطق   HACCPتطلق كلمة        
  . وھيا اختصار يعني تحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة.الغذاء

ونظام الھاسب عبارة عن برنامج تنظيمي لسلامة الاغذية عن طريق تحديد مواطن او         
اج المادة الخام واثناء مراحل اعداد مصادر الخطر عند تصنيع وانتاج الاغذية بدءا من انت

في  CCPsوتحضير وتصنيع وحفظ اوتوزيع الغذاء من خلال معرفة مايسمي بالنقاط الحرجة 
عملية التصنيع ومراقبة ھذه النقاط عن طريق عملية متابعة دقيقة لمنع او استبعاد ھذه المخاطر 

  .سلامة الغذاء او تقليلھا علي مستوي يمكن قبولهالتي تھدد 

اي انه ).الطبيعية(ويھتم نظام الھاسب بالمخاطر البيولوجية والكميائية والمواد الغريبة         
باختصار عبارة عن تركيز الجھود بطريقة منطقية منظمة نحو ممارسة التصنيع الجيد لوضع 
 اولويات الرقابة علي جميع الخطوات في سلسلة انتاج الغذاء بمعني ان ينتقل التركيز من فحص

  .المنتج النھائي الي منع حدوث المخاطر اثناء التصنيع لمنع او تقليل احتمالات التلوث

وقد اتسع حاليا نطاق استخدام نظام الھاسب في امريكا واوروبا واعتمدته دول كثيرة           
عالميا وھناك دول اخري تدرس تطبيقه في مجال صناعة الاغذية نتيجة لتطويره وضبط 

واصبح نظام الھاسب كلمة السر التي يتباھا بھا رؤساء الشركات والمسئولين .ذهاجراءات تنفي
  .التنفيذيين الذين يتفاخرون بانھم يسيروا علي نظام الھاسب

  

  

  

  لماذا الھاسب ؟

  ھل الھاسب افضل من انظمة التفتيش التقليديه؟

  .اساليبالتفتيشالتقليديھتعتمدعلٮاختبارالمنتجالنھائي -

  .النھائييعتمدعلٮتحليلعددكبيرمنالعيناتاختبارالمنتج -
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  ماذايحدثبرأيكعندماتجدمشكلةفيمنتجبعدانتھاءتصنيعھوتسويقه؟

  .خسارةرأسمال=  خسارةمنتجلأنكسوفتسحبھوتتلفه+  خسارةضمانوتعويض+  خسارةزبون

،  تنحصرمسئوليةالخطأھناعلٮالجودة
للجزTraceabilityلحيودلفقدھاالتتبعيهوالحلولاياماكانتتكونوقتيھوغالباماتكونبعيدةعنالسببالرئيسيل

  .ءالمتسببفيالحيودداخلالعملية

(  وليس) بعد( اذافيھذاالنظاميكونعملالجودةردفعلوليسمخططالھلأنكلماتكتشفھمناخطاءھو
  .التصنيع) أثناءاوقبل

  ھليوجبھذااننطبقالھاسبالزاميا؟

  : تتوقفالزاميةتطبيقنظامالھاسبعلٮالأعتباراتالتاليه

  .)سالمونيللا -مثلالبيض( المادھالخامعلٮمصادرخطرمتوقعه؟ھلتحتوي -

  درجةتأثيرعملياتالتصنيعفيمنعاوتقليلمصادرالخطر -

  .) درجھمئوية ٥ درجةاوالتبريدتحت ٧٥ مثلالتسويةاعلٮمن( 

  احتماليةدخولمصادرخطراثناءعملياتالتداولوالتخزينبعدالتصنيع -

  .) كالحشراتوماتنقلھمنميكروبات( 

 طرةعلٮالمستھلكينشدةالمخا -
 –)العسل( مثلاانيباعالمنتجبدونذكرمكوناتھوالتيقدتحتويعلٮعنصريسببحساسيھلبعضالأفراد(

  .....)اويوزعالمنتجبدونوضعاشتراطاتتخزينھمندرجةحرارةوخلافه

  .) تكلفةوعائد( العواملالأقتصاديةالخاصةبتطبيقالھاسب -

  
  

  

  

  : HISTORY OF HACCPنبذةتاريخيةعنالھاسب

فѧѧي أمريكѧѧا عنѧѧدما طلبѧѧت معامѧѧل الجѧѧيش الأمريكѧѧي ووكالѧѧة  ١٩٩٥قصѧѧة الھاسѧѧب عѧѧام بѧѧدأت 
للمنتجѧѧات الغذائيѧѧة إنتѧѧاج أغذيѧѧة صѧѧالحة  Pillsburyمѧѧن شѧѧركة ) NASA(الفضѧѧاء الأمريكيѧѧة 

 :للإستخدام في كبسولة الفضاء تتميز بأن تكون 

  .ناولھا تحت ظروب إنعدام الجاذبيةيمكن ت -١ 

  . أن تكون خالية من العيوب -٢ 

بأن الغذاء خѧالي مѧن البكتريѧا والفيروسѧات والسѧموم % ١٠٠أي يكون ھناك ضمان بنسبة      
  .ءلتي قد تسبب أمراضاً لرجال الفضاوكذلك المخاطر الكيميائية والطبيعية ا
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ولبحث إمكانية تحقيق ھذه الأھداف تم تشكيل فريق عمل يتكون من باحثين من شركة بيلسѧبري 
  . ووكالة ناسا ومعامل الجيش الأمريكي ومعامل القوات الجوية الأمريكية 

وبدأ التفكير في حل تلك المشاكل واتجھت الأبحاث الي إجѧراء العديѧد مѧن الإختبѧارات علѧي     
  .ات للمواد الخام  وأثناء التصنيع وعلي المنتج النھائي الأغذية من حيث اختبار

واستمرت شركة بليسبري تستعمله  في مصانعھا لعѧدة  ١٩٥٩وبالرغم من أن الھاسب بدأ عام  
فѧي المѧؤتمر الѧوطني  ١٩٧١سنوات إلا أن الھاسب أعلѧن رسѧمياً لأول مѧرة وظھѧر للعامѧة عѧام 

  .لحماية الأغذية بأمريكا

  

 

  .وخلال السبعينات  وأوائل الثمانينات طلبت عدة شركات معلومات لتطبيق الھاسب 

  استخدم نظام الھاسب علي نطاق واسع في صناعة الأغذية ١٩٨٥وفي عام  

ذيѧة والعقѧاقير الأمريكيѧة تѧم تطبيѧق قѧوانين الھاسѧب الصѧادرة مѧن ھيئѧة الأغ ١٩٩٥وفي عام    
USFDA دة علي الأسماك ومنتجاتھا المستور.  

  :صدر نظام الھاسب الرسمي عن لجنة الكودكس تحت عنوان  ١٩٩٧وفي عام  

HAZARDS ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS         

وخلال الفترة السابقة ذاد الاھتمѧام الشѧعبي بموضѧوع الھاسѧب وسѧلامة الغѧذاء وخاصѧة السѧلامة 
الطازجѧة وعѧدم الرغبѧة فѧي إضѧافة  الميكروبيولوجية وتزامن ذلك مع رغبѧة النѧاس فѧي الأغذيѧة

   .المواد الحافظة مما جعل الحاجة تشتد الي نظم سلامة الغذاء وخاصة الھاسب

  :فوائد تطبيق نظام الھاسب 
 هضمان سلامة الغذاء لتحقيق رغبات المستھلك والمحافظة على صحت. 

 عدم مخالفة التعليمات والتشريعات والمواصفات المقررة.  

  المستھلكين وتقليل شكواھم من الغذاء غير المطابقالمحافظة على ثقة.  

  مانѧѧالى ضѧѧذاء وبالتѧѧلامة الغѧѧائل سѧѧا  لوسѧѧر تفھمѧѧذاء أكتѧѧداولى الغѧѧل متѧѧجع
  .فاعليتھم فى انتاج غذاء أمن

  دѧى الحѧل علѧائي يعمѧام وقѧتقليل فرص سحب المنتج من الاسواق حيث انه نظ
  .من الاخطار الممكنة المرتبطة بالغذاء

 ام المنشأت الغذائية للتصدير للأسواق العالميةفتح المجال أم.  

 تسھيل مھمة الجھات المعنية بالرقابة الصحية.  

  ةѧة بالرقابѧات المعنيѧل الجھѧن قبѧية مѧتقليل الحاجة الى تكرار الزيارات التفتيش
  .الصحية

  

  

  سلامة الغذاء
  ومصادر الخطر..مفھوم المخاطر
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Food Safety, Hazards and risk  

 

ً امن..نقيا..كاملا..ان يكون الغذاء مفيد -كمستھلكين -نتوقع كما نتوقع ان يكون مغذيا للدرجة . ا
ولكن حديثا انصب اھتمام .. الاولي التي تغطي احتياجاتنا ويمكن تناوله علي صور متعددة

اي الا يساھم الغذاء في الاصابة بالامراض المزمنة مث " سلامة الغذاء"المستھلكين علي 
  .راض القلب او العدوي بالميكروبات او التسمم وغيرھا من الامراضالسرطان اوم

  الخ ؟.....صحي،مطابقة،جودة،سلامة غذاء،مصادر الخطر،ف ماذا يعني مفھوم الخطر        
ھنا ھوه ان  hazardفمصدر الخطر  "لي السلمالسقوط من ع"نتضرب مثلا لذلك وھوه 

كما ان شدة الاصابة )ربما كسر رجله(الشخص سوف يصاب نتيجة للسقوط من علي السلم 
فعند السقوط من ارتفاع منخفض فان المخاطر تكون ،تتوقف علي الارتفاع الذي سقط منه

وفي كلتا الحالتين فان مصدر ،اما السقوط من ارتفاع عالي فانه سيؤدي الي مخاطر كبيرة،قليلة
وفي حياتنا اليومية نعرف الكثير من مصادر الخطر ودائما ،واحد ولكن المخاطر مختلفةالخطر 

  .نتخذ كافة الاحتياطات لتقليل خطورتھا الي قدر مقبول

ومما سبق نذكر ان العلماء فكرو بنفس الطريقةعند تقييم سلامة الغذاء حيث قاموا اولا         
التي   riskغذاء او مكوناته ثم قدروا حجم الخطورة المتعلقة بال hazardsبتحديد مصادر الخطر 
 hazardلذلكالي آلية متعددة الخطوات تبدأ من تحديد مصطر الخطر .قد يسببھا مصدر الخطر

identification   فمثلا تجري العديد من الاختبارات لتقدير الخطر من تناول غذاء يحتوي
فاذا ثبت ذلك ،علي اصابة فئران التجاربحسث يختبر المبيد من ناحية قدرته ،علي مبيد حشري

لاحظ ان ذلك لايشمل (فإننا نقول ان أحد مصادر خطر المبيدات ھوه إمكانية الاصابة بالسرطان
  ).حجم الخطورة

او اي مصدر خطر كميائي (ھي تقدير حجم الخطورة المتعلقة بالمبيدالخطوة التالية  
ئية عن حجم الخطورة الحقيقية علي الانسان وھنا يتسآل العلماء عن الاحتمالات الاحصا).اخر

تقييم "وبناء علي ذلك فان تحديد مصادر الخطر وتقدير حجم حدوثھا اطلق عليه.طبقا لھذه الحالة
  .بغرض التقدير الكمي لحجم الخطورة الناشئة من ھذا الغذاء" risk assessment" "المخاطر

يعتمد اساسا علي علماء الميكروبيولوجي ھي منھج علمي "تقييم الخطورة"وھنا يمكن القول ان 
  .والسمومو والاحصاء

لتقرير ..لذلك فھي اتخاذ القرار عما يجب ان نفعله بشان ھذه الخطورة أما الخطوة التالية   
 riskوھذا ھوه ما اطلق عليه ادارة المخاطر .مدي قبول او عدم قبول ھذه الخطورة

management  لم كالخطوة السابقة بقدر ما تعتمد علي وھذه الخطوة لا تعتمد علي الع
وفي معظم الحالات فإن ممثلي الحكومة ھم الذين عليھم القيام .النواحي الاجتماعية او السياسية

فيكون للقائمين علي ادارة المخاطر الخيار اما ،بإتخاذ القرارات طبقا لدرجة قبول الخطورة
وفي ..او اتخاذ ما يلزم لتقليل ھذه الخطورة اعلان الحالات التي تعتبر فيھا الخطورة عالية جدا

وغالبا ما يضغط ، حالات اخري يؤخذ في الاعتبار الفوائد من تقدير قبول خطورة معينة
  .المستھلكون علي الحكومة لاتخاذ قرارات معينة
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وتقع مسئولية انتاج غذاء امن علي كل شخص يعمل في سلسلة انتاج الغذاء او مراحل انتاجه 
  :ولذلك يتطلب انتاج غذاء آمن ما يلي .حضيره وتصنيعه وتداوله وتقديمهواعداده وت

  

 المواد الخام(الرقابة علي مصادر المادة الغذائية.( 
 الرقابة علي تصميم المنتج والتحكم في عملية التصنيع. 
  ممارسة الشئون الصحية الجيدة اثناء الانتاج والتصنيع والتداول والتوزيع

 .والتحضير والاستخداموالتخزين والبيع 
 اتخاذ كل الاجراءات المانعة لوصول الميكروبات للغذاء. 

والتحكم في البكتريا الممرضة في مصدر المادة الغذائية ليس عملا سھلا لان الكثير من 
الميكروبات المرضية يمكنھا ان تبقي في الجو لوقت طويل كما يمكنھا الانتقال الي الانسان 

  )١(بالشكل رقم  من خلال عدة طرق كما

  

  

  

  

  

  

  

  الماء

    المحاصيل  

  التربة  المجاري  

  الاغذية

  الحيوانات  

  العلائق

  اللحوم  الفضلات  

  

  الانسان

  طرق انتقال الميكروبات المرضية الي الانسان) ١(شكل 

الغذاء ويلزم لتحقيق امن وسلامة الغذاء علي مستوري الدولة وضع استراتيجية لادارة سلامة 
  :بتطبيق ما يلي 



  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــHACCP IN POULTRYـــــــــــ

٩ 
 

 Goodالممارسات الصناعية الجيدة في صناعة الاغذية   .١

Manufacturing Practices (GMP). 
 .HACCPتحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة  .٢
 .Total Quality Management (TQM)نظم ادارة الجودة الشاملة  .٣
 .Risk Analysisتحليل المخاطر  .٤

  .وادوات ادارة سلامة الغذاءوسائل ) ٢(ويبين شكل 

  

  

  ) ١٩٩٨وآخرون   Joureماخوذة عن (وسائل وداوات ادارة سلامة الغذاء ) ٢(شكل 
  

  :ادارة سلامة الغذاء 
  :ويلزم لتحقيق سلامة الغذاء استخدام الادوات والبرامج التالية                     

  -:  Good Hygienic practiceممارسة الشئون الصحية الجيدة -١

  :ويتم ذلك من خلال      

 . building & facilitiesنظافة المباني والخدمات   ) أ
 .عملية تشغيل صحية  ) ب
 .  personal healthنظافة وصحة العاملين   ) ت
 .  sanitary operationعمليات التنظيف والتطھير   ) ث
 .وجود برنامج لمكافحة القوارض والحشرات  ) ج

استراتيجية ادارية 
ادارة (طويلة المدي 

)الجودة الشاملة

ايزو (ادارة الجودة 
٩٠٠٠(

ادارة سلامة الغذاء

نظام الجودة

ممارسة التصنيع 
الشئون + الجيد 

الصحية الجيدة

خطة توكيد سلامة 
الغذاء
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الصالحة عند درجة حرارة وضغط مناسب في  نظافة امدادات المياه وان تتوافر المياه  ) ح
 .جميع مناطق العمل لاحتياجھا في التصنيع

توافر دورات مياه مناسبة والحفاظ عليھا نظيفة وسليمه صحية واماكن غسل الايدي   ) خ
 .مع تواجد المطھرات اللازمة مع توافر خدمة الفوط الصحية او اجھزة التجفيف

تخلص من المجاري او معالجة الصرف وجود صرف صحي ملائم مع وجود نظام لل  ) د
 .الصحي

  
  good manufacturing practice : ممارسة التصنيع الجيد -٢

وھي تعطي الاسس العلمية والاجراءات اللازمة  لتصنيع غذاء جيد تحت ظروف بيئية 
والتحكم في عمليات التصنيع بدءا من الاستلام والفحص والنقل ،مناسبة تمنع تلوثه

والتجميع والتحضير والتصنيع والتعبئة والتغليف والتخزين واستخدام عمليات ضبط 
واد الخام والمدخلات الاخري وتداولھا بالطريقة وتشمل عمليات التحكم في الم.الجودة

وان تتم  –والحفاظ علي الالات والمعدات في حالة نظيفة وصيانتھا دوريا  –الصحيحة 
عمليات التصنيع تحت ظروف وضوابط نقلل احتمالات التلوث او نمو الميكروبات عن 

لسريان ومعدل ا،والضغط،  PHوالـ،درجة الحرارة والرطوبة،طريق قياس الوقت
التعقيم او الاشعاع او التبريد او ضبط واتخاذ اجراءات الحفظ المناسبة مثل البسترة او ،

  .الرطوبة
  
  : Total quality managementاتباع نظم ادارة الجودة الشاملة -٣

مثل نظام الايزو الذي يغطي كل العوامل اللازمة لانتاج غذاء جيد بدءا من الھيكل 
والمسئوليات والعمليات والاجراءات المتصلة وتعليمات العمل التنظيمي للمؤسسة 

والموارد والاجراءات التصحيحية للنظام والاجراءات الوقائية لتقليل او منع عدم 
وتوكيد الجودة وتحقيق مبدا التحسين المستمر ، المطابقة بما يحقق ضبط الجودة 

من خلال سياسة جودة ثابتة والمشاركة الجماعية واستھداف النجاح علي المدي البعيد 
  .وتحقق ارضاء المستھلك ومصلحة المجتمع بشكل عام

  
  :  HACCPتحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة -٤

والھاسب ھوه برنامج تنظيمي لسلامة الاغذية عن طريق تحديد مواطن الخطر في 
ھذه النقاط ومراقبة  سلسلة انتاج وتصنيع الغذاء من خلال ما يعرف بالنقاط الحرجة

  والتحكم فيھا لمنع المخاطر 
  :وھوه منھج تنظيمي يھدف الي المحافظة علي صحة الانسان عن طريق 

 سلامة بيولوجية وكيميائية وطبيعية للغذاء. 
 تحقيق سمعة الجودة. 
 الاقرار من الھيئات الحكومية المختصة والمنظمات الدولية. 

  
  

  
 : Risk analysisالمخاطر  اتباع نظام تحليل-٥
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اساسه ھوه ان يعمل الجميع علي تحديد مصادر الخطر وتقدير قدر المخاطر منھا 
وتطوير العلم والتكنولوجيا للتدخل في ھذه القضية الھامه وان يبني ذلك علي 

وفيما يلي .الاتصالات المناسبة بين رجال الصناعة والجھات الحكومية والمستھلكين
  :مخاطر لتحليل ال ٣توضيح للعناصر ال 

  
 : Risk assessmentتقييم المخاطر )أ

  :تقييم مصادر الخطر الكامنة بالغذاء والمخاطر المتعلقة بھا اي انھا عملية تقدير ما يلي
  .احتمالية مصدر خطر في العملية التصنيعية او المنتج-
  .المنتجاحتمالية الخطر او المرض او الجرح او الوفاة بين المستھلكين نتيجة لتناول -
  
 : Hazard identificationتحديد مصادر الخطر -١

وذلك عن طريق البيانات العملية والوبائية والبيانية الاخري لربط مصادر الخطر     
  .البيولوجي والكميائي والطبيعي مع الاضرار التي تصيب المستھلكين

  :وھي تشمل تحديد 
 تواجد مصدر الخطر في الغذاء. 
  التي تحدد مصدر الخطر المتعلقة بالغذاءالنتائج الوبائية. 
 الدراسات الاكلينيكية التي تقدر تاثير العامل البيولوجي علي الانسان. 
 توقعات تطول مصدر الخطر والظروف الھامة لذلك. 

  
 : Dose response assessmentتقييم الجرعة والاستجابة -٢
ساس المعلومات وھي تقدير كمية الاضرار اللازمة لاحداث المرض علي ا   

  :وھي تشمل .المتاحة
 تقدير الكمية اللازمة لاحداق مرض بين المستھلكين. 
  تقدير عدد المستھلكين الذين سيمرضون علي اساس   :  

  .دراسات المتطوعين-                                 
  .النتائج الوبائية-                                 
  .نتائج الاختبارات علي حيوانات التجارب-                                 
  .معلومات عن تاثير الغذاء-                                 
  .سمية مصدر الخطر-                                 
  .درجة تعرض المستھلكين-                                 

 : Exposure assessmentتقييم التعرض -٣
وھي تقدير احتمالية وصول او استھلاك مصدر الخطر الي او بواسطة الشخص       

  :ويشمل.المعرض له بين المجتمع
  السكانية(النواحي الديموجرافية.( 

 النمط الاستھلاكي. 
 دراسة السوق. 
  دولي،اقليمي،محلي:انماط التوزيع. 
 التخزين والاستخدام،ثناء التوزيعالوفاة ا،النمو،العدد:صفات مصادر الخطر.  
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 : Risk characterizationتوصيف المخاطر -٤

وھي عبارة عن استقاء النتائج من الخطوات السابقة لتقدير شدة المرض تحت الظروف المختلفة 
  :من تعرض الانسان للخطر والملابسات المصاحبة لذلك ويشمل 

  .اساس كميمات المتاحة ويفضل علي ملخص وترجمة المعلو-

  .يشمل محددات النتائج وتحليل عدم التاكد-

  

  

  

  : Risk managementادارة المخاطر )ب

وھي تقييم البدائل المختلفة لاجراءات التحكم في المخاطر والاختيار بين ھذه البدائل وطريقة    
خاص وقد تمتد ادارة المخاطر الي اش.تنفيذھا ومن ھوه المسئول عن ذلك وتقييم ھذه المخاطر

  .خارج المؤسسة

 : Risk communicationاتصالات المخاطر )ج

وفيه يجب ان تتصل الجھات .اتصالات المخاطر ھي اخر واھم خطوة في تحليل المخاطر   
المھتمه بالموضوع ببعضھا البعض ويتبادلون المعلومات سواء العلمية او التي تم تجميعھا 

ل النشط للمعلومات والاراء بين الاشخاص ويمكن توصيح اتصالات المخاطر بانھا التباد
والمجوعات والاقسام حول طبيعة المخاطر وما يتخذ من اجراءات سواء تشريعية او ارشادية 

  .لادارة المخاطر

ورجال الصناعة المھتمين بسلامة ،والجھات التشريعية الحكومية،وفيه يجب علي المستھلك  
ق تقليلھا والعمل علي معھا لتامين سلامة الغذاء الغذاء ان يكونو علي اتصال عن المخاطر وطر

  .من المذرعة الي المائدة

  

  azardsHood Fمصادر الخطر التي تھدد سلامة الغذاء 

الخطوة الاولي نحو انشاء برنامج لسلامة الغذاء كنظام الھاسب او تحليل مصادر الخطر ونقاط 
بفھم كل انواع مصادر الخطر التي تؤدي الي تبدا ،التحكم الحرجة في الغذاء اثناء اعداده وتقديمه

  .الاصابة بامراض الغذاء

ومعرفة مصادر الخطر في الغذاء امر ضروري لتطبيق نظام الھاسب وخاصة الاساس الاول 
 hazard)تحليل مصادر الخطر(من الاساسيات السبعة لنظام الھاسب والذي يختص بــ

analysis .  
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  :Types of food hazards انواع مصادر الخطر في الاغذية 

انواع من مصادر الخطر عند تصنييع الاغذية وھي مصادر خطر بيولوجية وكميائية  ٣يوجد 
  .وطبيعية

 :Biological hazardsمصادر الخطر البيولوجية :اولا

  : ويمكن تقسيمھا الي 

 :athogenic bacteriaPالبكتريا المرضية )أ

واللستريا والريسينيا والكوليرا والشيجلا وبكتريا مثل السالمونيلا والبكتريا العنقودية 
  .القولون وغيرھا

  

 : arasitic protozoa and wormsPالبروتوزوا والديدان )ب

  .مثل الاميبا والانتاميبا والاسكارس    

  :  iruses Vالفيروسات )ج

  .مثل فيروس الكبد

  

مقسمة ،سمم الغذائيالكائنات الدقيقة الممرضة والقادرة علي احداث الت) :١(جدول 
  .تبعا لشدة خطورتھا

  منخفضة الخطورة  متوسطة الخطورة  بالغة الخطورة
‐Clostridium 
botulinum  
‐Shigella 

typhi;paratyphi 
Trichinella spiralis  

‐ Brucella 
melitensis,Br.suis. 
‐ Vibrio vulnificus  
‐ Taenia solium  

 
  

‐Listeria 
monocytigenes  
‐Salmonella spp  
‐Campylobacter 

jejuni  
‐E.coli  

‐Str pyogenes  
‐Yersinia 

enterocolitica  
‐B.abortus  

‐ V. 
parahaemolyticus   

‐ Ascarisn 

‐B.cereus  
‐Cl.perfingens  
‐ Staph.aureus  

‐ Taenia.asginata 
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lumbicoides  
‐ Entamoeba 

histolytica  
‐Cryposporidium 

parvum 
 

  

  : Chemical hazardsمصادر الخطر الكميائية : ثانيا

تعتبر مصادر الخطر الكميائية تھديد دائم لسلامة الغذاء نتيجة لتلوث المنتجات الغذائية ببقايا     
او ملوثات بيئية وسوف نتناول  او طبيعية الكيماويات سواء كيماويات صناعية او زراعية

  .بھا در التلوثالشرح انواع ھذه المركبات وماھي مصا

  :الكيماويات الزراعية )أ

والمقصود بھا الكيماويات التي تستخدم او تصل للمنتج اثناء زراعة المحصول وتضاف      
  .بغرض تحسين صفات او زيادة انتاج المحصول او زيادة مدة التخزين وتشمل الانواع التالية 

  لزيادة مدة التخزينكيماويات مستخدمة  كيماويات مستخدمة عند انتاج المحصول
 Pesticidesمبيدات الافات Insecticidesمبيدات الحشرات 

 Antibioticsمضادات حيوية   Fungicideمبيد الفطر 

 Growth hormonesھرمونات النمو   Fertilizersالسماد والسباخ

  

  :الكيماويات الصناعية )ب 

والمقصود بھا بعض الكيماويات المستخدمة في العملية التصنيعية سواء في تنظيف المعدات     
ويراعي عند استخدام مثل ھذه الكيماويات ان لا توجد ، والالات او صيانتھا مثل مواد التشحيم 

ل فرص تلامس لھذه الكيماويات مع المنتج الغذائي اثناء العملية التصنيعية او خلال تخزين مث
حيث لابد منو وضع اشتراطات خاصة لتخزين مثل ھذه الكيماويات بان يكون ،ھذه الكيماويات

بعيد عن مخازن المواد الغذائية المنتجة لان ھذه الكيماويات تكون سامة للغاية لذا فانه يراعي 
ومثال اخر للمواد الصناعية مادة .التحكم في عدم وصول ھذه الكيماويات للمواد الغذاية

وقد تلوث السوائل والتي تستخدم علي نطاق واسع كمادة ترشيح   Asbestosبستوس الاس
  .وقد تسبب ھذه المادة سرطان الرئة في حالة استنشاقھا.الغذائية اثناء الترشيح

وغير مصرح لمحاليل التنظيف وبعض المعادن او المواد الكيماوية ان تلامس الغذاء او      
  .ي لايحدث تلوث للغذاء بمثل ھذه الموادالاسطح التي تلامس الغذاء حت

  

  

  : Naturally occurring toxinsالسموم الطبيعية )ج
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مثل النواتيج الجانبية لعمليات التمثيل الغذائي وھي موجودة في منتجات غذائية كثيرة ومن     
  .والسولانين وسم المحار المسبب للشلل  Aflatoxinsھذه المواد مادة الافلاتوكسن 

والتي تسببت في وفاة ) عش الغراب البري السام(وھناك بعض انواع الغذاء السامة مثل      
  .وبروتينات الفول السوداني والذان يعتبران ايضا مصادر خطر كيماوية طبيعية بالغذاء،الكثير

  

  

  : Environmental contaminationالملوثات البيئية )د

  والزئبق والسيلينيومالمعادن الثقيلة كالكادميوم والرصاص. 
  المركبات الھالوجينية مثل الكلور واليود ومركباتPCBs  والتراي

 .كلورواثيلين وكلوريد الفينايل
  

ومثل ھذا النوع من التلوث ينتج عن تلوث يحدث نتيجة لتلوث البيئة المحيطة 
كالماء والھواء ولذلك فانه يجب اختبار جودة الماء المستخدم في الصناعة كجزء 

  .ن تعليمات برنامج سلامة الغذاءم
  

  : Chemical additivesالمضافات الكميائية )ه

تستخدم المضافات الغذائية كمواد حافظة تقاوم فساد المنتجات الغذائية او لتحسين الخواص   
وقد تعود المستھلك علي وجودھا .الحسية كاللون والنكھة والقوام او لرفع مستواھا التغذوي

 وقد تزايد استخدام ھذه المواد الكميائية مما اثار لدي المستھلكين.واصبحت ضمن قائمة متطلباته
  .والجھات الرقابية اھتماما بالغا وتساؤلات حول سلامة استخدام تلك المواد

وعددھا حوالي   GRASھناك مضافات طبيعية عرفت انھا مامومنة الاستعمال او مايطلق عليھا 
مادة ومنھا البھارات ومحسنات المذاق الطبيعية مثل حمض الفسفوريك والماليك  ٦٠٠

كربونات الصوديوم والمستحلبات والاحماض الدھنية ومسحوق الخبز مثل بي.والستريك
  .والجلسريدات الاحادية والثنائية

  

  

  

  

  

  الجدول يبين بعض المضافات الغذائية المشكوك في سلامتھا
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  : Physical hazardsمصادر الخطر الفيزيائية : ثالثا

تعتبر مصادر الخطر الفيزيائية او الطبيعية احد المشاكل التي تواجھنا عند الرغبة في      
  .الحصول علي غذاء امن للمستھلك وخالي من المشاكل

يوضح الجدول التالي انواع مصادر الخطر الفيزيائية والمعروفة والتي قد تصل للمنتج الغذائي 
  :والضرر الذي تسببه

  المصدر  د تحدثهالضرر الذي ق  المواد
نزيف وقد يحتاج ،جروح  الزجاج

  .لجراحة لازالته
الزجاج والبرطمانات 
والاواني واللمبات 

والترمومترات والاجھزة 
  .الزجاجية

والتھابات وقد ،جروح  الخشب
يحتاج لعملية جراحية 

  .لازالة الشظايا

الحقول والصناديق 
  .والادوات المستخدمة

كسر   الاحجار
 .اختناقات،التھابات،الاسنان

منتجات الحقل وحطام 
  .الحائط وعبوات ملوثة

كسر   المعادن
 .اختناقات،التھابات،الاسنان

معلبات ،محاصيل الحقل
  .ملوثة

عملية ،حساسية،اختناق  مواد عازلة
  .جراحية

مواد عازلة محطمة من 
معلبات غير ،اجھزة

  .نظيفة
كسر ،جروح  عظام وبذور فواكه

  .قاختنا،اسنان
منتجات ،اللحوم
بعض ،اسماك،دواجن

  الفواكه
  

  .اسبارتام
البيوتلايتدھيدروكسي 

  .تولوين
البيوتلايتدھيدروكسي 

  .انيسول
  .كافين

  .اسود الكربون
  .كارجينات

  .املاح الكوبلت
  .سيكلامات

احادي جلوتامات 
  .الصوديوم
  .نيترات
  .نيتريت
  .فوسفات
  .الكبريتيت

  .الالوان الصناعية
  .المنكھات الصناعية

  .السكارين

  .السكر
  .الملح

  .الدھون المھدرجة



  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــHACCP IN POULTRYـــــــــــ

١٧ 
 

  :الخطوات الواجب اتباعھا لتقليل مصادر الخطر الفيزيائية بالمصنع 

عمليات التدقيق والمراجعة التي تتم داخل المصنع والتي تھدف الي مكافحة الحشرات  .١
 .المبانيوالتدريب علي الاستقبال والشحن واجراءات صيانة ،وازالة الاشياء الغريبة

معاينة تعبئة المواد واجراءات العناية بالمحتوي وبخاصة حينما تكون المواد المعباة  .٢
 .زجاجية

 .معاينة التدريب الزراعة .٣
 .معاينة التدريب الشخصي الذي يخص مستخدمي الصيانة .٤
 .تقييم التعبئة للتاكد من عبث نتائجھا او دلائلھا .٥

  

  

  : حاجة الدول الي التوجه الي تطبيق الھاسب

في صناعة الاغذية يجب تحديد مدي حاجة ھذه الصناعة قبل التوجيه الي تطبيق نظام الھاسب 
الي الھاسب كما يجب ان يكون ھناك اقتناع من المسئولين عن صناعة الاغذية في البلاد بان 

  .ھذا النظام سوف يؤدي الي سلامة الامدادات الغذائية في انحاء البلاد

  :بتطبيق الھاسب مبنيا علي حاجة البلاد الي ويجب ان يكون الاقتناع 

 تقليل انتشار الامراض الناتشئة عن الغذاء. 
 ضمان سلامة امدادات الغذاء. 
 تسھيل تجارة منتجات الاغذية. 
 تسھيل حركة السياحة. 

  
  

  :الجھات المسئولة عن نشر وتطبيق الھاسب 

  :تقع مسئولية الاتجاه الي نظام الھاسب علي كل من 

  التي تعمل علي اي مرحلة من مراحل سلسلة انتاج الغذاءالمصانع. 
 صانعي ومخططي السياسة الغذائية. 
  السلطات الحكومية وتشمل الجھات المسئولة عن رقابة الاغذية واصدار

بالاضافة الي ما سبق .التشريعات والقوانين الغذائية والجھات الصحية المسئولة
 .وجه الناجح الي تطبيق نظام الھاسبفان الجھات التالية لھا دور ھام في الت

 معاھد ومراكز البحوث والتدريب والجامعات والاكاديميين. 
 المنظمات غير الحكومية. 
 المستھلكين. 
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  :دور مصانع الاغذية والسلطات الحكومية في نشر تطبيق نظام الھاسب 

 :دور مصانع الاغذية  .١
ھناك عدة اعتبارات تحدد  ذية ھي التي تملك تطبيق الھاسب ولكنمصانع الاغ    

  :توجه مصنع الاغذية الي تطبيق الھاسب ويمكن ان نوجزھا فيما يلي 
 الحاجة الفعلية للمصنع الي ھذا النظام. 
 الحاجة الي فھم اساسيات نظام الھاسب. 
 الحاجة الي رصد الموارد الازمة لتطبيق الھاسب. 
 الحاجة الي رصد الموارد اللازمة للتدريب. 
  الاستعانة بخبراء من قطاعات اخري لضمان الاستعداد لانتاج الحاجة الي

 .اغذية امنه
  
  

 :دور السلطات الحكومية المسئولة  .٢
  :وتوجد ايضا عدة اعتبارات تحدد دور السلطات الحكومية مثل                  

 الحاجة الي توفير رواد وخبراء علي وعي كافي بنظام الھاسب. 
  مستويات مقبولة محليا لحدود الخطورة علي الحاجة الي تعريف وارساء

 .سلامة الاغذية
  الحاجة الي ضمان توافر مسئولي الرقابة الرسميين القادرين علي التاكد من

 .ان نظام الھاسب قد صمم ونفذ بالطريقة الصحيحة
 الحاجة الي توفير موارد لازمة لتدريب مسئولي الرقابة. 
  وقت الحاجة لقرارات وزارية الاستعداد لاصدار التشريعات المطلوبة

 .لازمة
 الحاجة الي تطوير الاستراتيجيات اللازمة لمتابعة وتطوير نظام الھاسب. 
 الحاجة الي التنسيق بين مسئولي كل القطاعات المھتمة. 
 الحاجة الي التنسيق علي المستوي الدولي. 

  
  
  

  : Aims and Benefits of HACCPاھداف وفوائد نظام الھاسب 

 النھائي المنتج جودة وتوكيد الإنتاج أثناء المحتملة الأخطاء مصادر معرفة.  

 لذلك المناسبة الوسائل باستخدام الأخطاء بمعالجة القيام.  

 الإنتاج عمليةّ على كامل بشكل السيطرة من التمكّن.  

 النھائي للمنتج الصحية أو الغذائيةّ السلامة ضمان. 
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 : يلي ما ھاسب نظام بھا يتسم التي الأخرى المزايا أبرز من و

 

 خفض استثناء دون المراحل كافة في و المنشآت كافة في للتطبيق قابليته و النظام تكامل 

 لتلافي الحرجة النقاط على التركيز و المسبق للتخطيط نظراً  الأخطار حدوث نسبة

 .المنتج جودة و سلامة ضمان و الھدر تقليص و المشاكل درء و الخطر

 العمل ظروف في العينات كثرة و المستمرة التحاليل عن الناجمة الخسائر من الحد 

  .العادية

 به موثوق مرجعي نظام لوجود نظراً  الرسمية الجھات قبل من الرقابة أعباء تخفيض 

  .الإنتاج لعمليات

 الموزع و الصناعي المنتج سلامة مسؤولية تحمل.  

  
  : Prerequisite programsبرامج المتطلبات الاولية للھاسب 

يتطلب انتاج غذاء امن صحيا ان يطبق نظام الھاسب علي شركات واقفة علي ارض صلبة اي 
  .سبق فيھا تنظيم طريقة الصناعة بتطبيق كل الوسائل لحماية الغذاء من التلوث

  :ومن البرامج التمھيدية للھاسب مايلي          

 . Good Manufacturing Practice (GMP)ممارسة التصنيع الجيد  .١
 .(GHP)ممارسة الشئون الصحية الجيدة  .٢
 (TQM).تطبيق برامج مراقبة الجودة والجودة الشاملة  .٣

 .maintenanceالصيانة الدورية للاجھزة والمعدات  .٤
 .pest controlمقاومة الافات .٥
 .personal hygieneمراقبة صحة العاملين  .٦
 .trainingبرامج تدريب العاملين  .٧
 .product recallسحب عينات من السوق لفحصھا .٨
 .تسجيل شكاوي المستھلكين .٩
 .اتباع تعليمات ھيئة الكودكس الخاص بالشئون الصحية للغذاء للتبادل الدولي .١٠
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 Good Manufacturing Practiceممارسة التصنيع الجيد : اولا 

(GMP)  :  
  :في الھاسب   GMPدور ال 

مع ممارسة الشئون الصحية للعاملين ومع طرق تداول  GMPتتعامل برامج ال 
لموضوع سلامة  GMPالغذاء وتصميم المصانع ومعداته ولذلك لا يتعرض ال 

يشمل المباني ودرجة ميل ارضية المصنع والاضاءة والتھوية  GMPفالـ.الغذاء
  الخ......المناسبان

  
  
  

لغذاء كما ورد في تتعلق بسلامة ا  GMPكما ان ھناك موضوعات في ال        
  :الجدول التالي 

GMPطرق التحكم فيه  مصادر الخطر  
  :الاشخاص )أ

  الصحة
 .العامة

 دورات المياه.
  الحلي

.والمجوھرات
  
  
  
  
  
  :المصنع )ب

  الامكانيات
المكانية 

ومصادر 
 .المياه

 المعدات. 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
 مرضي/ميكروبيولوجي. 
 مرضي/ميكروبيولوجي. 
 مواد غريبة/طبيعي.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 مرضي/لوجيميكروبيو. 
  
  
  
  
  
 

 مرضي/ميكروبيولوجي. 
 كيميائي. 
 طبيعي. 

  

  
  
  
  
  
  

  
غسيل الايدي وعدم 

وجود جروح او 
  .امراض معدية

تكون بعيدة من 
تطھير ،المصنع
  .الايدي

عدم لبس ساعات 
اليد وخلع الحلي 

 .الاظافروعدم طلي 
  
  

تصميم المصنع من 
مواد ملساء غير 

والشئون ،مشعة
الصحية 
الصرف ،للمياه

  .الصحي
النظافة والشئون 

الصحية واستخدام 
مواد غير ملوثة 
وتصميم مناسب 

  .وغسيل
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تداول ) ج

  الغذاء 
  
  
  

  
  
  
  

طبيعي ومواد غريبة 
  .وميكروبيولوجي

  
  

فحص عند الاستلام 
عند مراحل ،

التصنيع عدم 
تعريض المنتج 

 .النھائي للمواد الخام

  

  

  

  :في الھاسب ) GHP(دور ممارسة الشئون الصحية الجيدة : ثانيا 

برامج نظافة العمليات ،تشمل ممارسة الشئون الصحية الجيدة برامج مكافحة الحشرات
  .وتطھيرھا والمحافظة علي الظروف البيئية المحيطة بعملية التصنيع

ويشمل ،العامة في عملية التصنيع CCPوتعتبر برامج نظافة وتطھير المعدات احد نقاط        
ھذا البرنامج سجلات عمليات التنظيف والتطھير والمواد الكيماوية المستخدمة ومعدل استخدامھا 
وطريقة استخدامھا ومدة المعاملة ومدة التصنيع وعدد مرات اجراء عمليات التنظيف وھذه كلھا 

  .ھامه جدا في استبعاد الميكروبات المرضية

  

  :ق الجودة الشاملة في التصنيع الغذائي تطبي: ثالثا 

في التصنيع الغذائي بكافة  TQMيتم تطبيق نظام ادارة الجودة الشاملة  GMPبالاضافة الي 
الاساليب والطرق العملية للتطبيق من خلال المواصفات القياسية العالمية لادارة الجودة الشاملة 

تحديد سياسة الجودة والاھداف  وذلك للنھوض بھذه الصناعة من حيث ISO 9000وخاصة 
والمسئوليات وتنفيذ ذلك بواسائل مثل تخطيط الجودة وضبط الجودة وتوكيد الجودة وتحسين 

الجودة حيث يشمل ضبط الجودة الاساليب والانشطة الموجھة نحو رصد العمليات وتفادي 
جودة وانشطة وھناك علاقة بين بعض انشطة ضبط ال.الاسباب المؤدية الي الاداء غير الجيد

توكيد الجودة حيث ان نشاط توكيد الجودة يھتم بتوكيد الجودة داخليا وخارجيا وان يعكس نظام 
بكل دقة من خلال خطة الجودة عن طريق دليل الجودة الخاص  الجودة احتياجات العملاء

 واھم ما يشمله دليل الجودة في التصنيع الغذائي ھو وضع، بالمصنع او المؤسسة الغذائية 
الاسس والطرق التي تضمن انتاج سلع جيدة وترضي العميل وفي نفس الوقت يتحقق فيھا 
الامان والسلامة اي يكون الھدف النھائي سلامة وجودة الغذاء بلاضافة الي تحقيق البنود 

المدرجة ضمن سلسلة الايزو ويجب تطبيق مبدا السلامة في نظام تصنيع الاغذية ببرامج واسس 
مة الغذاء وھذا النظام ذات طبيعة وقائية  مبنية علي تطبيق عمليات المراقبة علمية تھتم بسلا

  .خلال المراحل الحرجة والتي يطلق عليھا نقاط التحكم الحرجة
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  :الصيانة الدورية : رابعا 

  

  :الصيانة والنظافة 

  :يجب الحفاظ علي المنشات والمعدات في حالة مناسبة للاسباب التالية 

  الوقايةتسھيل عمليات. 
 كي تودي ھذه المنشات والمعدات دورھا علي اكمل وجه وحاصة في المراحل الحرجة. 
 منع تلوث الغذاء بالشظايا المعدنية والبقايا الكيميائية. 

  
  
  
  

  :مراحل التنظيف ووسائله 

يمكن اجراء عمليات التنظيف بواسطة وسائل فيزيائية منفصلة او مجتمعة مثل الحرارة           
وغيرھا من الوسائل لتجنب استخدام الماء والمواد ...والحك والفرك والمكنسة الكھربائية
  .الكيماوية مثل القلويات والاحماض

  :مراحل التنظيف ھي 

 ازالة البقايا الضخمة من علي الاسطح. 
  التنظيف الجاف او غيره من الوسائل المناسبة لازالة الرواسب عند الحاجة

 .لاستخدام المطھرات
  
  
 

  :برامج التنظيف 

ويمكن تسجيل ھذه .تھدف ھذه البرامج الي التاكد من ان كل المنشآتتم تنظيفھا بشكل مناسب
  :النتائج وخطواتھا 

  :د ما يلي وعند تدوين برامج التنظيف المستخدمة يجب تحدي      

 المناطق واسماء الاوعية التي يجب تنظيفھا. 
 المسئولية تجاه مھمات بعينھا. 
 وسيلة وعدد مرات التنظيف. 
 المراقبة والترتيبات اللازمة لھا. 
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  :انظمة السيطره علي الحشرات : خامسا 

عندما تتوفر تمثل الحشرات التھديد الاكبر لصلاحية الغذاء ويمكن ان تحدث الاصابة بالحشرات 
ويجب استخدام وسائل نظافة جيدة لتجنب توفير مناخ مناسب .اماكن التغذية والغذاء

والاھتمام بفحص ونظافة الخامات المستخدمة ومتابعتھا يمكن ان يحد من الاصابة .للحشرات
  .وبالتالي يحد من الحاجة الي المبيدات

  :النظافة الشخصية للعاملين : سادسا 

ي شخص معروف انه مصاب او حامل لمرض ينتقل عبر الغذاء يجب منعه ا:الحالة الصحية 
  .من دخول اي مكان تداول او تصنيع الاغذية 

  :الحالة التي يجب استبعادھا من تداول الاغذية : المرض والاصابة بالجروح 

 الاصابة بداء الصفراء والحمي والقئ والاسھال. 
 احتقان الزور والاصابات الجلدية والجروح. 
 جود افرازات من الانف او الاذن او العينو. 

  
يجب علي العاملين في صناعة الغذاء تجنب بعض المظاھر التي :السلوك الشخصي  

قد تؤدي لتلوث الغذاء مثل التدخين البصق والسعال ويجب الا يرتدي العاملون اي حلي 
  .من ساعات لخواتم او دبابيس او غيرھا من اشياء قد تسقط في الغذاء

  
علي الزوار لمصانع الاغذية ان يتبعوا قواعد النظافة المتبعة في الجزء الذي :زوار ال

  .يزورونه
  
  

  : النقل 
  :الاحتياطات الواجب توافرھا عند النقل 

 حماية الغذاء من مصادر التلوث. 
 حماية الغذاء من مصادر التعرض للتلف. 
 توفير مناخ مناسب وخالي من الميكروبات لا يسمح بنموھا. 

  
  :الصفات الواجب توافرھا في الحاويات الناقلة للغذاء 

 لا تسمح بتلوث الاغذية. 
 تتحدد انواع الاوعية المناسبة للغذاء في النقل. 
 يمكن تنظيفھا وتطھيرھا. 
 تسمح بفصل انواع الغذاء المختلفة عن غيرھا من المواد وذلك اثناء النقل. 
 ذاء وتمنع نمو الميكروباتتوفير الحرارة والرطوبة وغيرھا من الحماية للغ. 
 توفير حماية من التلوث بالاتربة والروائح. 
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 تسمح بقياس درجة الحرارة والرطوبة وغيرھا. 
  
  

  :الاستخدام والصيانة 
 الحاويات والعبوات المستخدمة في نقل الغذاء يجب ان تحفظ سليمه. 
  نقل مواد يجب تنظيف الحوايات او تطھيرھا عند استخدامھا في نقل الاغذية بغير

 .اخري
 يجب ان تكون الحاويات والناقلات معدة خصيصا لنقل الغذاء. 

  
 

 

  :التدريب : سابعا 

  :التوعية والمسئولية   

يعتمد التدريب الخاص بالحفاظ علي سلامة الغذاء امر ضروري ومھم ولابد ان يعرف كل 
الاغذية المعرفة  شخص دورة للحفاظ علي سلامة الغذاء ولابد ان يتوافر للعاملين في مجال

  .والمھارات التي تمكنھم من تداول الغذاء بالطريقة الصحيحة

  

  :والعوامل التي تحدد مستوي التدريب المطلوب وھي ...البرامج التدريبية

 طبيعة الغذاء وخاصة قابليته لان يسمح بنمو الميكروبات. 
  التلوثالطريقة التي يتم تناول الغذاء بوسطتھا وكذلك التغليف واحتمال. 
  طبيعة وحدود عملية تجھيز الاغذية  لتصبح جاھزة للاستھلاك وكذلك الظروف

التي سوف يخزن الغذاء تحتھا وتحديد مدة زمنية معينة لتخزين كل منتج علي 
 .حده

  
  :الارشادات والاشراف 

يجب ان تتم باستمرار وبصورة منتظمة عملية المراقبة علي فعالية برامج التدريب 
ات الاشراف الروتيني والتي تقع مسئولياتھا علي عاتق المشرفون وكذلك عملي
  .والمديرون

وجيب علي المديرين والمشرفين ان يكونوا علي المام كامل بمعلومات كافية عن 
الغذاء وكل ما يتعلق به وان يكون لھم من الخبرة بحيث يستطيعون التعامل مع اي 

  .ول لھا مشكلة قد تواجه الغذاء والعمل علي ايجاد حل
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 sanitation(SSOP's)اجراءات الشروط الصحية القياسية : ثامنا 

standard operation procedures  :  
وھي عبارة عن اتباع اجراءات معينة في الشئون الصحية وما يتعلق بھا         

من ممارسة التصنيع الجيد والتي يجب تنفيذھا في شركات الاغذية كارضية صلبة 
  .لھاسبلتطبيق ا

  
عبارة عن اجراءات مدونة عن كيفية ممارسة صانعي الاغذية  SSOP'sوال 

للشئون الصحية في مصانعھم وھي تعتبر كاحد البرامج التمھيدية الضرورية 
لتطبيق نظام الھاسب بالاضافة للبرامج التمھيدية الاخري مثل سجلات شكاوي 

ظام علي ويعتمد الن.وبرامج اعادة فحص المنتجات والاجراءات المنعية،المستھلكين
  . CGMPقوانين ممارسة التصنيع الجيد الجارية 

  
  

  ؟ GMPطالما وحدت   SSOPلماذا وضعت 
تعتبر الشئون الصحية الجيدة مطلبا اساسيا لكل الاغذية يحمي الاغذية من        
نظافة البيئة واتباع الشئون الصحية في غرفة التعبئة حتي  SSOPويشمل ال .الغش

في ھذا المكان بالميكروبات الضارة مثلا السالمونيلا  لايتعرض الغذاء للتولث
اتخاذ كافة اجراءات العناية  SSOP وقد يلزم للتطبيق الجيد لل .والليستريا

والمتابعة والاجراءات التصحيحية وعملية التحقق وضبط السجلات مثلھا مثل 
  .الھاسب

  
  
  
  
  

  :الاعداد للھاسب ومراحل تنفيذه 
يجب علي شركة الاغذية التي تنوي ادخال نظام الھاسب في مصانعھا ان يكون 

وقبل البدء الفعلي للھاسب .تركيزھا علي سلامة المنتج من الناحية الصحية
  : بالمصنع يجب توافر ما يلي 

  
 .الحصول علي موافقة ودعم الادارة .١
 .التاكد من وجود برامج تمھيدية بالمصنع .٢
 .يين قائد الفرقتشكيل فريق الھاسب وتع .٣
 .تدريب فريق الھاسب .٤
 :وضع خطة الھاسب  .٥

  :ويجب ان تشمل خطة الھاسب النقاط التالية 
 قائمة باسماء فريق الھاسب ومسئولياتھم المحددة. 
 وصف الغذاء وطريقة توزيعه واستخدامه. 
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 رسم تخطيطي لخطوات الصناعة كما تتم بالمصنع. 
  وھوه عبارة عن : ملخص خطة الھاسب: 

الخطوات التي تعتبر نقاط تحكم  
 .حرجة

 .انواع مصادر الخطر المختلفة 
 .الحدود الحرجة 
 .المتابعة 
 .الاجراءات التصحيحية 
 .اجراءات التحقق 
 .طريقة حفظ السجلات 

  
 :اختيار الخبراء الخارجيين للاشراف علي برنامج الھاسب  .٦

  :ويقتصر دور الخبراء الخارجيين علي ما يلي      
  الغذاء واساسيات الھاسباسس سلامة. 
 التشريعات الخاصة بالھاسب. 
 انواع المخاطر البيولوجية والكميائية والطبيعية من الناحية العلمية. 
 تكنولوجيا التصنيع والتغليف. 
 الشئون الصحية وممارسة التصنيع الجيد. 
 المراجعة والتحقق.  

  

  

 :تنفيذ خطة الھاسب  .٧
ادارة من ادارات المصنع في نقاط كما يلي لتنفيذ خطة الھاسب يمكن تحديد دور كل 

:  
  :دور الادارة العليا للشركة

 وضع سياسة الشركة في موضوع سلامة المنتج الغذائي. 
 تحديد اھداف الھاسب. 
 تعيين منسق فريق الھاسب. 
 تشكيل فريق الھاسب. 
 تدريب رئيس وفريق الھاسب. 
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  :رئيس فريق الھاسب دور 

 وضع مشروع لخطة الھاسب. 
 تشكيل فريق الھاسب. 
 نشكيل فريق الانتاج. 
 تدريب فريق الانتاج. 
 اجراءات المراجعة الداخلية والتحقق. 

 

 

  

  :دور فريق الانتاج

 الاشتراك في وضع خطة الھاسب. 
 وضع اجراءات وخطوات الانتاج. 
 وضع الخطة التدريبية لعمال خطوط الانتاج. 
 اجراءات التجارب المبدئية عن الانتاج. 
  وتحسيين النظامتقييم. 
 اجراءات المراجعة الداخلية والتحقق. 

 

  :دور عمال خطوط الانتاج 

 ھم منفذي نظام الھاسب. 
 متابعة نقطة التحكم الحرجة. 
 عمل الاجراءات التصحيحية. 
 تسجيل نتائج التشغل وسجلات الھاسب. 
 المساعدة في تحسين تشغيل نظام الھاسب. 
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  : Developing HACCP Plan إعداد خطة الھاسب

 Productتختلـف خطـط الھاســب للمنتجـات المختلفـة لارتباطھـا بالعمليـة التصنيفيـة والمنتـج

and specific ةالعامــ( ، وإن كانت الخطـط(  Generic HACCP Plan  يسترشد بھا عنـد
  .تطويـر خطـة الھاسب لمنتج معين

  

أولية قبل تطبيق  خمس مھاميجب إنجـاز  HACCP plan عنـد التفكير في إعداد خطـة ھاسب
  :قواعد الھاسب لمنتج معين ولعملية معينة، وھذه المھام ھي

 .ـ تشكيل فريق الھاسب 1

 .ـ وصف الغذاء وطريقة توزيعه 2

 .ـ الاستخدام والمستھلك المتوقع للغذاء 3

 .ـ إعداد مخطط يوضح سير العملية من البداية حتى النھاية 4

  .مخطط سير العمليات لتاكد الفعلي مناـ  5

  

 : وفيما يلي شرح مختصر لكل مھمة

  

: تشكيل فريق الھاسب  
يتم تشكيل الفريق من أفراد لھم دراية معرفية وخبرة عملية عن المنتج 

عند تشكيل الفريق . وتكون مسؤوليتھم وضع خطة الھاسب. والعملية
يضم أفرادا من الإنتاج، يراعى تنوع خلفيتھم العلمية والمھنية ويجب أن 

والقسم الھندسي، ويجب أن  Sanitation تأكيد الجودة، القسم الصحي
يكون من بينھم أفراد لديھم دراية فعلية بالعمل وأن يكونوا متخصصين في 

قد يفيد الاستعانة بخبراء من خارج المنشأة ممن . ميكروبيولوجيا الأغذية
يائية وكذا الفيزيائية المرتبطة لديھم خبرة بالمخاطر البيولوجية والكيم

بالغذاء أو العملية، ولكن يجب أن تكون الخطة بالأصل نابعة من منسوبي 
المنشأة لكي تلاقي حماسا والتزاما عند التطبيق وحتى لو استدعى الأمر 
الاستعانة بفريق خارجي، وفي ھذه الحالة يلزم إشراك منسوبي المنشأة 

 .المعنيين
اطر يجب أن يقوم به خبراء لديھم الإلمام الكافي بالنسبة لتحليل المخ

بتصنيع الأغذية أو على الأقل يسھمون في مراجعة التحليل والتأكد من 
  .اكتماله
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 : توصيف الغذاء وتوزيعه
يقوم فريق الھاسب بتوصيف الغذاء بما في ذلك مكوناته وطرق التصنيع 

  .حرارة الجو العاديوكيف سيتم توزيعه مجمدا أو مبردا أو عند درجة 

 
 : طريقة الاستخدام والمستھلك المتوقع للغذاء

يتم وصف الاستخدام المتوقع عادة للغذاء ھل سيتم استعماله باردا أم 
ساخنا والمستھلك المتوقع للمنتج، وھل ھو من الأشخاص العاديين أم 

 )كالأطفال، والحوامل، والشيوخ، ومن لديھم نقص(من الفئات الخاصة 
  .مناعي

  

 : إعداد مخطط انسيابي للخطوات
الإعداد / يھدف ھذا المخطط الانسيابي إلى توضيح خطوات التصنيع

ھذا المخطط يجب أن يشمل جميع الخطوات التي تحت سيطرة . باختصار
الإعداد أو بعدھا ويستحسن أن / المنشأة وإن كانت قبل عملية التصنيع

  .يكون بشكل مبسط وواضح

 
 :Verify flow diagram الانسيابيتدقيق المخطط 

الإعداد / يجب أن يقوم فريق الھاسب بتدقيق مخطط سير عمليات التصنيع
على الطبيعة للتأكد من اكتماله وشموله لجميع الخطوات وتعديله إذا لزم 

  .الأمر

  

  

  : القواعد السبع لنظام الھاسب

 .Hazard analysi إجراء تحليل للمخاطر: القاعدة الأولى .١
 Critical control تحديد نقاط التحكم الحرجة: القاعدة الثانية .٢

points. 
 Critical limits .تحديد الحدود الحرجة: القاعدة الثالثة .٣
 .Procedures to monitor استحداث طرق للرصد: القاعدة الرابعة .٤
 .استحداث إجراءات تصحيحية: القاعدة الخامسة .٥
 .Verification للتدقيقاستحداث نظام : القاعدة السادسة .٦
 .استحداث نظام للتوثيق: القاعدة السابعة .٧
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 :Hazard analysis إجراء تحليل للمخاطر :القاعدة الأولى
تھدف ھذه القاعدة إلى تحديد المخاطر التي يحتمل أن تحدث 

بنسبة احتمالية معقولة إذا لم تتم السيطرة عليھا، وھذا يستلزم 
التي يمر بھا الغذاء من البداية حتى تحديد الخطوات التصنيعية 

النھاية، وھذا يؤدي إلى معرفة كيف يؤثر كل من العمالة والمعدات 
  .والطرق علاوة على الغذاء على بعضھا البعض

  
  :وتشمل عملية تحليل المخاطر مرحلتين 

 .تحديد المخاطر: المرحلة الاولي  .١
 .كم فيھاتقييم المخاطر وتحديد مقاييس التح: المرحلة الثانية  .٢

  
 

 Critical تحديد نقاط التحكم الحرجة :القاعدة الثانية
control points : 

ھذه القاعدة تستلزم تحديد الخطوات التصنيعية التي تم تحديدھا 
في القاعدة الأولى والتي يمكن عندھا السيطرة على المخاطر 

بالتقليل أو  Elimination أو بالتخلص منھا نھائيا Prevention بمنعھا
ھل توجد خطوات تالية يمكن عندھا . منھا إلى مستوى مقبول

السيطرة على المخاطر وبالتالي ھي التي تعد نقطة التحكم 
وعليه من الأھمية بمكان . بالنسبة لما سبقھا CCPsالحرجة

معرفة أنه ليست كل المراحل حرجة بل توجد مراحل حرجة 
  .محدودة

  
  : CCPونقاط التحكم الحرجة   CPوالفرق بين نقاط التحكم 

ھي نقطة او مرحلة او خطوة في عملية الانتاج يجب : CPان الـ 
مراقبتھا والتفتيش عليھا من حين لاخر لضمان صلاحيتھا وھذه 

النقطة في حالة عدم مراقبتھا ووضعھا تحت السيطرة ممكن ان 
تؤدي الي عدم مطابقة المنتج للمواصفات ولكنھا لاتؤدي اخطار 

  .ضارة بالصحة تكون
  

  :يتم تقسيمھا الي  CCPsاما نقاط الحكم الحرجة 
  

CCP1  : احتمال نشوء خطر علي صحة المستھلك قائم ولكن
بطرق التحكم والمراجعة واتخاذ اللازم ممكن القضاء عليه 

  .مثال التعقيم اذا تم صحيحا.نھائيا
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CCP2 :  احتمال نشوء الخطر علي صحة المستھلك قائم ولكن لا
يمكن القضاء عليه نھائيا مثل فحص اللبن الخام عند 

توزيع منتجات الالبان التي من المفروض ان :ومثال اخر .الاستلام
درجات مئوية لعدم  ٥تكون تحت  درجة حرارة معينة مثلا لاتتعدي 

  .امكانية السطيرة الكاملة علي التوزيع
  
  
 

 :Critical limits تحديد الحدود الحرجة :القاعدة الثالثة
بعد تحديد نقاط التحكم الحرجة، من الأھمية بمكان معرفة كيف 

تتأكد من أن ھذه النقاط تحت السيطرة، وھذا يتم بتحديد منطقة 
، ويستعان بالمواصفات التي تضعھا Safety boundaries الأمان

  .الأبحاث لوضع ھذه الحدودالجھات التشريعية، وكذا نتائج 
  

امثلة للحدود الحرجة لبعض مصادر الخطر عند نقاط التحكم 
  :الحرجة 

  
  الحدود الحرجة  نقطة المراقبة الحرجة  الخطر

عند درجة   البسترة  بكتريا ممرضة
 ١٥لمدة .ف°١٦١

ثانية  للتخلص من 
البكتريا الممرضة 

  . في اللبن
 ١٢٠لمدة ف °٢٠٠  فرن التجفيف  جرائيم بكتيرية

  دقيقة
 ٣وقت الغمر   اضافة الاحماض  جراثيم بكتيرية ممرضة

ساعات تركيز 
حمض الخليك 

 ٥٠والحجم % ٣.٥
جالون للتوصل 

 PH ٤.٦الي 
للتحكم في 
الجراثيم في 

 .الاغذية المملحة
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 Procedures to استحداث طرق للرصد :القاعدة الرابعة
monitor : 

ووضع ما يعرض بالحدود الحرجة،  بعد تحديد نقاط التحكم الحرجة
يجب أن يتم تتبع ھذه النقاط للتأكد من أن ھذه النقاط تحت 

  .السيطرة، أي مضبوطة ضمن حدود الأمان
  
  

 : استحداث إجراءات تصحيحية :القاعدة الخامسة
ماذا سيتم فعله عندما يظھر من عملية الرصد أن إحدى النقاط 

ھذه القاعـدة تستلـزم وضع ". نطـاق الأمان" الحرجة خرجت عن 
خطة مسبقا لمواجھة فقدان السيطرة على إحدى لخطوات 

التصنيعية الحرجة، ھذه الخطة يجب أن تكون معلومة للعاملين 
في المنشأة، ليكونوا مستعدين للتنفيذ في الوقت المحدد للحد 

  .من الأضرار التي قد تلحق بالمستھلك
 

 :Verification قيقاستحداث نظام للتد :القاعدة السادسة
تھدف ھذه القاعدة إلى التأكد من أن النظام يعمل على خير ما 

يرام وھذا يستلزم القيام بالملاحظة الدورية، ومعايرة المعدات 
كما  (pH) كالمجس الحراري ومقياس الحموضة. وأجھزة القياس

يتطلب مراجعة السجلات والقرارات المتخذة، ووضع الموظفين 
ھذه الأعمال التدقيقية تتم لضمان صلاحية . الصورةالمعنيين في 

النظام ولعمل التحوير اللازم أو إدخال بعض التحسينات إذا لزم 
التدقيق يمكن أن يتم من قبل المؤسسة نفسھا أو بواسطة . الأمر

  .جھة أخرى كالجھات الرقابية الرسمية، أي من القطاع الخاص
 

 :قاستحداث نظام للتوثي :القاعدة السابعة
ذكر في القاعدة السادسة أن التدقيق يستلزم الرجوع إلى 

السجلات لتقييم النظام وعليه فإن نظام ھاسب يتطلب توثيقا 
تشمل . بشكل مكتوب أو بأي طريقة أخرى يمكن الرجوع إليھا
ھذه . السجلات خطة الھاسب نفسھا جميع أعمال الرصد

ى القيام السجلات يجب أن تكون بسيطة وسھلة لحث العمالة عل
  .بھا
  

  :اھمية التوثيق والتسجيل 
 اثبات ان نظام الھاسب يعمل بكفاءة. 
  ھيا الاثبات الوحيد ان الطريقة المستخدمة ھيا الطريقة

 .المتفق عليھا
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  السجلات ھيا الضمان الوحيد ان الوحدة الانتاجية تنتج
 .وتطبق طبقا للقوانين والتشريعات الحكومية والدولية

  وبكر سھولة اتخاذ الاجراء السليمعن طريقھا يمكن. 
 تعتبر اداة لمواجھة المشاكل التي قد تحدث. 
  تعتبر اداة لتحسين المنتج والتدريب المستمر لجعل المنتج

 .سليم
  

  :انواع السجلات 
  

 سجلات نقاط التحكم الحرجة. 
 سجلات خاصة بالحدود الحرجة. 
  خاصة بالانحرافات عن الحدودسجلات. 
  بالمراجعةسجلات خاصة. 
 السجلات الخاصة بخطة الھاسب. 
 سجلات نظام المتابعة. 

  

 

  مراجعة وتقييم نظام الھاسب

HACCP AUDITING PROCEDURES :  

  

تعرف عملية المراجعة بانھا عن عملية تقييم منظمة ومستقلة لمعرفة ھل 
انشطة الجودة والسلامة تتم طبقا لترتيبات الخطة الموضوعة وھل ھذه 

  .تنفذ بكفاءةالترتيبات 

عن عملية الفحص في ان الفحص عبارة  Auditوتختلف عملية المراجعة 
لفحص خاصية او اكثر من خواص ) مثل القياس والاختبار (عن الانشطة 

  .المنتج ومقارنتھا مع متطلبات معينة لمعرفة مدي المطابقة معھا

مقابلات وبينما تعتمد المراجعة علي التحقق واستعراض السجلات وال       
الشخصية واستعراض النظام والخطط فان الفحص يعتمد علي اخذ العينات 
وفحص المنتجات النھائية وقياسھا طبقا للمواصفات القياسية والتشريعات 

  .والاجراءات القانونية وقد يمتد الي فحص طريقة الصناعة
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  .ةويوجد مستويين لمراجعة وتقييم نظام الھاسب في مصنع الاغذي        

  ذاتي(تقييم داخلي.( 
  مستقل ( تقييم خارجي.( 

  
  

  تحليل وتقييم مخاطر سلامة الغذاء
FOOD SAFETY RISK ASSESSMENT AND ANALYSIS :  

عبارة عن منھج علمي لفھم وتحديد  Risk analysisوتحليل المخاطر 
وھو اتجاه يفترض ان تتبناه .المخاطر بالغذاء والعمل علي الاقلال منھا

الجھات الحكومية المسئولة والمھتمه بسلامة الغذاء وھوه يتكون من ثلاثة 
  :عناصر ھي 

  تقييم المخاطرRisk assessment. 
  ادارة المخاطرRisk management. 
  المعلومات عن المخاطر الاتصالات وتبادلRisk communication.  

 

ھي وسيلة يقوم بھا المسئولين الحكوميين لتحديد مستوي مناسب للحماية ، وعملية تقييم المخاطر 
للاستفادة  وتشريع توجيھات لضمان سلامة الغذاء وھي باختصار تقييم كمي علي اساس علمي

 :مكونات ھي  اربعةوتقييم المخاطر يتكون بدوره من .منھا في نظام الھاسب

  تحديد مصدر الخطر : 
وھي تحديد مصادر الخطر البيولوجية او الكميائية التي قد يحتوي عليھا غذاء ما او 

 .مجموعة من الاغذية
  توصيف مصدر الخطر: 

التقييم النوعي او الكمي لطبيعة الاثار الضارة بالصحة المقترنة بمصادر الخطر        
 .الاستجابة/الموجودة بالاغذية بالاضافة الي تقدير الجرعة

  تقييم كيفية التعرض للخطر: 
وھي عبارة عن التقدير النوعي او الكمي لاحتمال تناول مصدر خطر عن طريقة        
 .ت التعرض الناتجة من مصادر اخريوكذلك حالا.الاغذية

  توصيف المخاطر: 
التقدير النوعي او الكمي لاحتمال الاصابة وشدة الاثار الضارة المعروفة والمحتملة 

  .ومواصفاتھا ومدي التعرض لھا
  

اما ادارة المخاطر فھي تشمل وضع الاساسيات والاولويات علي ضوء تقييم 
امرا ضروريا لتوفير المعلومات لمديري كما تعتبر اتصالات المخاطر .المخاطر

  .بعض الكيماويات السامةالمخاطر عن شدة تاثير ميكروب مرضي معين او فعل 
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عند تقييم المخاطر ) CAC,1999(اساسيات عامة وضعتھا لجنة الكودكس       
  :ويمكن ايجازھا كما يلي 

  
 .ان يكون ھذا التقييم معتمد علي الحقائق والاسس العلمية .١
 .ن يكون ھناك تفرقة بين وظيفة تقييم المخاطر وادارة المخاطرا .٢
ان ينفذ طبقا لھيكل تنظيمي يشمل بيان العرض وتعريف وتوصيف  .٣

 .مصادر الخطر وتقييم التعرض ووصف المخاطر
ان يقرر بوضوح الغرض منه شاملا شكل المخاطر المقدرة والتي  .٤

 .ستكون ھي النتائج النھائية
 .المخاطر واضحا وبكامل الشفافية ان يكون تنفيذ تقييم .٥
تحديد الاعباء التي قد تنشا عن تقييم المخاطر مثل التكاليف والموارد  .٦

 .والوقت وتحديد تاثيرھا وتوصيف تتابعاتھا المحتملة
ان يكون علي وصف احتمالات الحدوث وتوقع الشك في حدوث  .٧

 .المخاطر اثناء عملية التقييم
تجميعھا بطريقة دقيقة وجيدة بما يصل ان تتم عملية تدوين البيانات و .٨

 .بتقدير توقعات الشك في المخاطر الي حدھا الادني
ان يؤخذ في الاعتبار ديناميكية النمو الميكروبي والمتبقي حيا وقتل  .٩

البكتريا في الغذاء وخطوات التفاعل بين وسيلة الاصابة بالانسان وبعد 
 .مصدر المخاطراستھلاكه للغذاء بالاضافة الي امكانية انتشار 

 .اعادة تقييم المخاطر بصفة دورية وكلما توافرت معلومات لاحقة .١٠

  

  

  

  : Risk assessmentتقييم المخاطر 

وھوه عملية .يعتبر تحليل المخاطر منھج رئيسي يتم علي اساسه وضع مواصفات سلامة الاغذية
المخاطر بالشفافية  ويجب ان تتسم عملية تحليل،تضمن تقييم المخاطر وادارتھا والابلاغ عنھا

  .والنزاھة العلمية وان تكون التقديرات بعيدة عن الحلول المسبقة

وتقييم المخاطر ھو التقييم العلمي للاثار الضارة المعروفة والمحتملة الناتجة عن تعرض        
وھو يقدم تقييما لشدة الضرر الناشئ عن التعرض .الانسان لمصادر الخطر التي ينقلھا الغذاء

  .طر ومدي احتمال وقوعهللخ
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  :اھمية تقييم المخاطر 

 منھج منتظم وواضح لدراسة طبيعة وخصائص المخاطر. 
 مصدر معلومات وقاعدة بيانات لاتخاذ القرارات السليمة. 
 طريقة منظمة تنظم المعلومات العلمية والفنية. 

  

  :وقد حددت لجنة الكودكس عناصر تقييم المخاطر كما يلي 

 .تقييم المخاطر بيان الخطر من .١
 .تحديد مصادر الخطر .٢
 .تقييم مدي التعرض للمخاطر .٣
 .توصيف مصدر الخطر .٤
 .توصيف المخاطر .٥
 .اصدار تقرير رسمي .٦

  

  :بيان الغرض من تقييم المخاطر : اولا 

كما يجب تحديد المخرجات الممكنة .يجب كتابة بيان لاثبات الغرض من تقييم المخاطر بوضوح
  .ئلھاواشكال ھذه المخرجات وبدا

  

  :تحديد مصادر الخطر :ثانيا 

وھو تحديد العوامل الكميائية او البيولوجية او الطبيعية القادرة علي تھديد صحة الانسان والتي 
  .قد يمكن تواجدھا في غذاء ما او مجموعة من الاغذية

  

  :تقييم درجة التعرض للخطر :ثالثا 

الخطر البيولوجية او الكميائية او وھو عبارة عن التقييم الكمي او الكيفي لدخول مصادر 
وھي تصف طريقة دخول .الطبيعية في الغذاء بالاضافة الي التعرض لھا من مصادر اخري

الميكروبات المرضية وتكاثرھا في سلسلة تصنيع الغذاء وبالتالي انتشارھا في الغذاء في 
  .خطوات الانتاج والتوزيع والاستھلاك

  :وتقييم التعرض للخطر قد يبدا من 

  .انتشار الميكروب المرضي في المواد الخام)أ      

  .وصف تكاثر الميكروبات المرضية)ب     
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ومن العوامل الاخري التي يجب اخذھا في الاعتبار عند تقييم التعرض الانماط الاستھلاكية التي 
  :قد تختلف حسب كل من 

 المستويات الاقتصادية والاجتماعية والثقافية للمستھلكين. 
 يات وتقدير المستھلكين عند اختيارھم للطعام وعدد مرات تناول الاغذية الخطيرة سلوك

 .علي الصحة
 مدي تعرض المواد الغذائية الا التلوث بالايدي. 
 كمية الغذاء المستھلكة في السنة مع الاخذ في الاعتبار الاختلافات الموسمية والاقليمية. 
 طريقة تحضير الغذاء. 
  للسكان المعرضين للخطرالعوامل الديموجرافية. 

  

  

  :توصيف مصادر الخطر : رابعا 

وھي عبارة عن تقييم كيفي او كمي لطبيعة التاثيرات الضارة الناجمة عن العوامل البيولوجية او 
الكميائية او الطبيعية والتي قد تتواجد بالغذاء وقد تشمل تقييم الجرعة المرضية اذا توافرت 

  .النتائج عنھا

  

بالكائنات الحية الدقيقة يجب الاخذ في الاعتبار المعلومات الھامة التالية والتي وفيما يختص 
  :تشمل 

 .التكاثر الميكروبي وزمن التكاثر .١
 .انتاج السموم والخواص المناعية والانتيجينية والمناعية للميكروب .٢
 .التاقلم الميكروبي .٣
 .التباين الانتيجيني .٤
 .تحمل الظروف غير الملائمة .٥
 .روف غير الملائمةمقاومتھا للظ .٦

  

  :اما العوامل المتعلقة بالعدوي من الميكروب فتشمل 

 .معدل العدوي .١
 .المدة .٢
 .شكل المرض وفترة الحضانة وشدته .٣
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  :اما العوامل المتعلقة بالانسان كعائل فتشمل 

الحالة المناعية والعوامل الوراثية والاختلافات الفردية للعائل مثل العمر والحمل  .١
 .والتغذية

 .الحالة الصحية والطبية وتوافر الرعاية الطبية .٢
 .الصفات الاجتماعية مثل مناعة بعض المجتمعات .٣

  

  :الغذاء ما يلي - الميكروب- ويشمل التفاعل بين العائل

 .المعدة نتيجة للعمر واستعما مضادات الحموضة PHيزداد  .١
 .وقصر زمن الاقامة بالنسبة للسوائل،زمن الاقامة في المعدة .٢
 .والتعرض لظروف ضاغطة وزيادة مقاومة الحمض –وضة تحمل الحم .٣

  

  :وتشمل مصادر المعلومات ما يلي 

 .تحليل المرض الناتج عن الغذاء .١
 .حصر خواص تكاثر الميكروبات .٢
 .معاملات الحيوانات .٣
 .دراسة التجارب علي المتطوعين .٤

  

  

  :توصيف المخاطر : خامسا 

عبارة عن تقدير كمي وكيفي لامكانية حدوث او شدة حدوث خطر علي الصحة في مجتمع     
  .تقييم التعرض للخطر،وتوصيف مصدر الخطر،معين معتمدا علي تحديد مصدر الخطر

  

  :اصدار التقرير الرسمي :سادسا 

التقرير  يجب ان تكون عملية تقييم الخطورة عملية موثقة توثيقا كاملا ولضمان الشفافية فان
النھائي يجب ان يتضمن اي اقتراحات او ملاحظات تتعلق بتقييم الخطورة كما يجب ان يكون 

  .ھذا التقرير متاحا لكل الشركات اذا طلبت ذلك
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  :اعادة التقييم : سابعا 

تعطي برامج المراقبة الفرصة علي لاعادة تقييم المخاطر علي الصحة العامة المتعلقة 
كما .المسببة للامراض في الاغذية كلما اتيحت الفرصة لمعلومات او بيانات جديدةبالميكروبات 

يمكن امقيمي المخاطر الميكروبيولوجية مقارنة النماذج المتوقعة لتقديرات المخاطر 
الميكروبيولوجية مع تقارير بيانات الامراض التي قد تصيب الانسان بغرض قياس واقعية 

  .د ھذه المقارنة الطبيعية التكرارية لھذا النموذجالتقديرات المتنبأ بھا وتؤك

  

  امثلة لتقييم المخاطر الكميائية والميكروبيولوجية 

  : chemical risk assessment: تقييم المخاطر الكميائية : اولا 

وان تكون ،يتم تقييم المخاطر الكميائية عند توافر معلومات عن وجود عامل كميائي في الغذاء
  .مستندة علي بروتوكول موحد مقبول من المجتمع الدولي ھذه المعلومات

  

  :تحديد مصادر الخطر الكميائية - ١

التعرف علي ما قد يسببه التعرض لمواد كميائية من خطر علي صحة الانسان ومدي احتمال  
  .حدوث الاثار والوثوق او الشك في حدوثھا

  

  :توصيف مصدر الكميائية - ٢

  .اسة العلاقة بين جرعة المادة الكميائية والمخاطربعد تحديد مصدر الخطر تتم در

  

  :تقدير مدي التعرض للمخاطر الكميائية - ٣

يصف تقدير مدي التعرض بالنسبة لمادة كميائية تنطوي علي خطر وكذلك التوقعات الناجمة 
  .عن تناولھا في الاغذية

  

  :توصيف المخاطر الكميائية - ٤

بالصحة بين السكان ونتيجة لتعرضھم لمصادر خطر وھي تقدير احتمال حدوث اثاؤ ضارة 
وھنا يجب تقدير الشك او عدم .وتجري ھذه الخطوة نتيجة ادماج نتائج الخطوات الثلاثة السابقة

  .التاكد
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  : microbiological risk assessment (MRA)تقييم المخاطر الميكروبيولوجية : ثانيا 

المخاطر التي يتم التركيز عليھا اثناء تقييم المخاطر  تعتبر المخاطر الميكروبيولوجية من اھم
ومن المعروف ان الاغذية دائما تحتوي علي حد ادني من المخاطر الميكروبيولوجية وان 

  .الصناعة ھدفھا الابقاء علي الحد الادني بطريقة عملية وممكنة من الناحية التكنولوجية

  

 :تحديد مصادر الخطر الميكروبيولوجية  .١
تحديد مصادر الخطر الميكروبيولوجية الي التعرف علي الكائنات الدقيقة او يھدف 

سمومھا بالاغذية ويتم ھذا التحديد من البيانات الوبائية ومصادر ھذه الميكروبات 
  .الممرضة

 

 :توصيف مصادر الخطر الميكروبيولوجية  .٢
اغذية  وھي عبارة عن وصف كمي ونوعي لشدة الاثار ومدتھا والتي تنشا عن تناول

وتعتبر .الاستجابة/تحتوي علي ميكروبات او سمومھا وھنا يجب اجراء تقدير الجرعة 
  :الاستجابة عملية صعبة ومعقدة وغير دقيقة لعدة اسباب / دراسة الجرعة 

 التفاوت في الحساسية بين عائل واخر. 
  واختلاف شدة الاصابة الناجمة عن  –اختلاف معدل ھجوم البكتريا الممرضة

 .ذلك
  قد تتاثر الميكروبات المسببة للمرض ببكتريا مضادة اخري موجودة في الغذاء

 .او الجھاز الھضمي
 قد تتكيف الميكروبات في اصابة العائل. 

 

 :تقدير مدي التعرض للمخاطر  .٣
ويتم التقدير استنادا الي .وھوه يشمل تقدير درجة تعرض الانسان الفعلية او المتوقعة

ل بميكروبات او سمومه وكذلك استنادا الي المعلومات درجة تلوث الاغذية المحتم
ويجب ان يحدد تقدير مدي التعرض حجم الوجبة في اغلب حالات المرض .التغذوية
  .الحادة

  
في حالة مصادر الخطر الكميائية فانھا تزداد او تنخفض في الغذاء حسب عدة عوامل 

  :مثل 
 بيئة البكتريا المصببة للمرض. 
 ء وتغليفه وتخزينهعمليات تجھيز الغذا. 
 مراحل التحضير مثل البسترة او الطھي. 
 عوامل ذات صلة بثقافة المستھلكين. 
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٤١ 
 

 

 :توصيف المخاطر الميكروبيولوجية  .٤
وھذه الخطوة تمثل ادماج الخطوات الثلاثة السابقة للحصول علي تقييم المخاطر 

الميكروبيولوجية تقييما نوعيا وكميا الاحتمالات الاثار الضارة التي يمكن ان تصيب فئة 
وتعتمد .وبما في ذلك الشكوك وعدم التاكد من ھذا التقييم.معينة من السكان ودرجة شدتھا

لمخاطر علي مدي الالمام بمعلومات عن نوع الغذاء وخواص عملية التقييم الكمي ل
الممرضات البكتيرية والبيانات الوبائية وتقديرات الخبراء بشان المخاطر الناشئة عن 

وتجھيزه واعداده للمستھلك بالاضافة الي معلومات عن مسار طريق انتاج غذاء 
 .الميكروب في كل مراحل سلسلة انتاج الغذاء

  

  :قييم المخاطر فوائد تنفيذ ت

  التقييم الموضوعي لخيارات ادارة المخاطر التي تكون مثار جدل او ذات تكلفة
 .عالية

 اعداد تدابير فعالة لسلامة الغذاء قادرة علي تحقيق حماية المستھلك. 
 برامج سلامة الاغذية بنماذج فعالة بدرجة اكبر وتختلف عن رامج  تيسير اعداد

 .توعية المستھلك وغيرھا،السلامة التقليدية مثل تحصين الاعلاف
 قيام مصانع الاغذية باعداد معايير تستند الي المخاطر. 
 الموازنة بين المخاطر المتنافسة. 
 طراعلام جميع الاطراف بالاسس العلمية لقرارات ادارة المخا. 
  اعداد تدابير علمية للمعايير الصحية و الصحة البنائية تكون اكثر تشددا من

 .المواصفات الاساسية لدستور الاغذية
  تيسير العرض الموضوعي للبداشل التكنولوجية المتماثلة وتدابير سلامة الاغذية

 .مثل تدابير تفتيش اللحوم بعد الذبح

  

  

  :ان استخدام تقييم المخاطر الصعوبات التي تواجه الدول النامية بش

 استخدام تقييم المخاطر في الدول النامية مازال في مراحله المبكرة. 
  تواجه الدول النامية صعوبات في ترتيب اولويات عملھا بشان سلامة الاغذية وتوفير

 .موارد لھا
 اللازمة الموارد المالية ،تواجه الدول النامية نقصا في البني الاساسية والتقنية والعلمية

 .لاجراء تقييم المخاطر وتطبيقھا بصورة مباشرة
 عدم التعاون بين الدول النامية ومختلف الجھات المعنية في تقييم المخاطر. 
  نقص المعلومات والبيانات اللازمة لتقييم المخاطر والافتقار الي المراجع العلمية

 .الاستجابة وانواع المخاطر/وبيانات الجرعة
  :في انتاج الدواجن ) HACCP(ب تطبيق نظام الھاس
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٤٢ 
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اصبحت الدواجن في الآونة الاخيرة ھي المصدر الاول للبروتين الحيواني في        
علي حوالي  مصر واستھلاكھا يفوق حاليا استھلاك اللحوم الحمراء ويحصل المستھلك

  ".ready‐to‐cook"من ھذه الدواجن في صورة طازجة او مبردة % ٩٠
  

واذا تخيلنا ان الدجاج الطازج في منافذ البيع يحمل تركيزا مبدئيا من الكائنات        
لادركنا الاھمية القصوي لوضع ،٢سم/خلية  10ସ  -10ହالحية الدقيقة يتراوح ما بين 

ھذا المنتج تحت ظروف محكمة تؤدي الي الاقلال بقدر الامكان من عدد الميكروبات 
  .التي يحملھا او الحد من موھا وتكاثرھا

  
وتعرف الدواجن بانھا احدي اھم المصادر للسالمونيلا لسلسلة الغذاء الادمي         

)Humman food chain.( مصادر السالمونيلا الاعلاف والتربة والمزرعة وتشمل
  .والموزعين واحيانا الماء والھواء المحيط بالدجاج الحي

  
والسالمونيلا قد توجد بصورة طبيعية في الجھاز الھضمي للدجاج الحي بدون ان         

ثم يحدث التلوث بعد ذلك ،يحدث ذلك للدجاج اي حالة مرضية او اعراض خاصة
والتلوث البكتيري ،دجاج اثناء الذبح والاعداد والتجھيز والتصنيعلانسجة لحم ال

والتقارير .بالسالمونيلا خلال عملية التصنيع المختلفة عملية غير مقبولة ومرفوضة
تؤكد ان زيادة استھلاك الدواجن في الولايات المتحدة مرتبط   USDAالصادرة عن 

المرتبطة بميكروب ) Food borne illnesses(بزيادة حالات التسمم الغذائي 
  .السالمونيلا

  
انه بادخال  USDA food safety and lnspection serveceوفي تقرير للـ         

  دجاج تصل نشبة التلوث بالسالمونيلا فيه الي 
والانضباط ولكن لا يطبق  sanitationفقط في مجزر علي اعلي مستوي من % ٤

من الدجاج الخارج من المجزر % ٣٥لي يؤدي الي اصابة حوا  HACCPنظام الھاسب 
. من الدجاج الموجود في منافذ البيع بعد ذلك % ٦٥مباشرة وھذا يؤدي بدوره الي 

  .وھذا يؤكد وجوب نظام محكم مثل الھاسب في مجزر الدواجن للحد من ھذه الخطورة
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٤٣ 
 

  :في مجزر الدواجن ) HACCP(خطوات تطبيق نظام الھاسب 
  
  

  : Hazard Analysisتحليل المخاطر :اولا 
  

المخاطر المصاحبة لذبائح الدجاج المبرد والمجمد وھي مخاطر ميكروبيولوجية خاصة 
  .Salmonellaوميكروب السالمونيلا 

  
  

  : Preventive Measuresالقياسات الوقائية لھذا الخطر : ثانيا 
  

 .تقليل نسبة التلوث من الميكروبات المرضية .١
 .Croos‐Contaminationلعارض تقليل ا .٢
 ".بالتبريد"منع او الحد من نمو الاعداد الموجودة من البكتريا  .٣

 ".الشروط الصحية في المجازر والمصنع" Sanitationتطبيق نظم الـ .٤

  

  :للمجزر او المصنع  Flow diagramوضع الـ: ثالثا 

في الانتاج وذلك باستخدام النظام Critical control points (CCPs)النقاط الحرجة وتحديد 
  .Decision Treeاو التصميم الشجري 

  

  :للقياسات الوقائية  Critical Limitsوضع الحدود الحرجة : رابعا 

  

  :لمراقبة النقاط الحرجة  Montioringوضع اجراءات الملاحظة :خامسا 

  

  : Corrective Actionsوضع الاجراءات التصحيحية : سادسا 

  .التي تتخذ عند حدوث انحرافات في العملية الانتاجية         
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٤٤ 
 

  
  

  ):(HACCPTerms and definitionsتعريفاتومصطلحاتنظامالھاسب

  

 

 نظامالھاسب:  

 ) Hazard Analysis – تحليلالمخاطر(  نظاميحددويقيممصادرالخطر 

 Critical Control – الحرجهنقاطالتحكم(  ويتحكمفٮھذھالمخاطرالتٮتھددسلامةالغذاءباستخدام
Points(. 

 خطةالھاسب )HACCP plan:( 

 .تحتوٮعلٮتفاصيللكلماھوحرجعلٮأمنوسلامةالاغذية،  وثيقةتجمعالمعلوماتالاساسيةلنظامالھاسب

  : يتمتنفيذھابواسطةفريقالھاسبوھٮمكونھمن

 . وخريطةمراقبةنظامالھاسب) FLOW CHART( خريطةتدفقالعملية

 فريقالھاسب )HACCP team:( 

 . مجموعةمنالافرادمتعددٮالمؤھلاتمسؤلينعنتطويروتدعيمنظامالھاسبوتطبيقخطتھبكفاءه

 مصدرالخطر )Hazard:( 

 . تغيراتبيولوجيھاوكيميائيةاوطبيعيھبالمنتجتتسببفٮجعلالغذاءغيرامنصحيا

 تحليلالمخاطر )Hazard Analysis:( 

 – التٮأدتالٮحدوثهالظروف -عمليةتجميعوتقييمالمعلوماتالمتعلقھبمصدرالخطر
 .مدٮتأثيرھعلٮسلامةالمنتجالغذائٮلادراجھافٮخطةالھاسب

 الاجراءالتصحيحى )Corrective Action:( 

 . ھواجراءيتبعلتصحيححيوداوانحراففٮالعمليةالتصنيعية

 الحدالحرج )Critical Limit:( 

 .قيمةتوضحالحدالفاصلمابينالمنتجالمقبولوالمرفوض

 نقطةالتحكمالحرجة )CCP‐ Critical Control Point:( 

) بالمنعأوالخفض(  ھوخطوةأساسيةفٮالعمليةالتصنيعيةيجبالتحكمبھا
 .لكونھامصدرخطرعلٮسلامةالغذاء

 المراقبة )Monitoring:( 

ھٮعمليةملاحظةوقياسلنقاطالتحكمللتاكدمنأنالعمليةالتصنيعيةتحتالسيطرةوأنالحدودالمسموحةلايتمتج
  ).أيبدونحيود( اوزھا

  

  

 القرارشجرة )Decision Tree:( 



  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــHACCP IN POULTRYـــــــــــ

٤٥ 
 

تتابعمنطقٮمنالأسئلةالتٮتتطرحفٮجميعمراحلالعمليةالتصنيعيةواجاباتھذھالاسئلةتقودفريقالھاسبلتحديد
 .نقاطالتحكمالحرجةفٮالعمليةالتصنيعية

 خرائطمراقبةالھاسب )Haccp Control Chart:( 

+ ةالتٮيجبمتابعتھاھٮجداولتفصيليةلخطواتالتصنيعمحددابھانقاطالتحكمالحرجھوالحدودالحرج
 . اجراءاتالمتابعةاللازمھوالاجراءاتالتصحيحةالمطلوبة

 التحقق )Verification:( 

 .اجراءاتواختباراتللتأكدمنانخطةالھاسبعلٮالمنشأھكلھافعالةوتاتٮبالنتيجةالمرجوةمنھا

 الملائمة )Validation:( 

 ).كلھاوليس( اجراءاتواختباراتللتأكدمنفاعليةعنصرمنعناصرخطةنظامالھاسب

 وثائقنظامالھاسب )Haccp Documentation System:( 

 ....). -التعليمات – الاجراءات -دليلالھاسب( جميعالوثائقالتٮتشرحنظامالھاسب

 التلوثالعرضى )Cross Contamination:( 

انتقالالميكروباتمنطعامخامالٮطعاممطھٮبالتلامسالمباشراوبواسطةناقلوسيطكالايدٮوالملابسوالاسط
 .ح

 اعالمخاطرفيالغذاءانو : 

 . ميكروبيولوجيةوكيميائيةوفيزيائية

 المخاطرالميكروبيولوجيهMicrobiological Hazards: 

تعتبرمنأھمالمشكلاتالتٮتؤرقفريقسلامةالغذاءفقدتدخلفٮأٮمرحلةمنمراحلالتصنيعفٮالمادةالغذائيةمنبدا
 يةكونھاخاموحتٮبعدتعبأةوتغليفالمنتجالنھائى

 البكترياالضارةPathogenic Bacteria :  

 .......الكلوليستريديام -الفرانسيسيلا -السالمونيلا – اللستيريامونوسيتوجين - الشيجيلا -الكوليرا

،  نوع) ٢٠٠٠( بعضانواعھذھالبكتيرياكالسالمونيلاقدتحتوٮعلٮأكثرمنالفي
، !!  دةعامينالبعضالاخركالفرانسيسلاتقاومالتجميدفقدتمعزلھامنلحومالارانببعدتجميدبالفريزرلم

 .بعضھايسبببعضالغثيانوبعضھايصلالٮمرحلةالمرضالمزمنكالتيفود

،  لسنابصدددراسةعلمالميكروبيولوجياولكنمعلوماتناھذھتفيدالعمليةالتصنيعية
:  وذلكلانھاC◦٧٣ وكمثالحقيقٮعلٮذلكيجبألاتقلدرجةحرارةالمعاملةالحراريةللبيضأواللحومالنيئةعن

 بيعيافٮھذھالاطعمةوثانيالانھثبتانالمعاملاتالحراريةعنداولاتواجدبكترياالسالمونيلاط
٧٣◦Cتقضٮعليھاوسمومھا . 

 الفيروساتVIRUS:  

 .الذٮينتقلمنخلالالعاملينبمجالالاغذيةAكفيروسالكبدالوبائى

  :تواجودھذھالميكروباتفيالغذاءيكونبسببعواملكثيرمثل

  .المجففالفرقبيناللحمالنئوالتين:  نوعالغذاءيتحكمفيالميكروبكمثال .١
 initial bacterialالعددالميكروبيالأولي .٢

countالموجودبالغذاءيختلفاذاتماعدادھفيبيئھغيرصحيةاوبأيديملوثة.  
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٤٦ 
 

المعاملاتاللتييتعرضلھاالغذاءمثلالفرقالكبيربينالبيضالداخلفيالمايونيزوالبيضالداخلبالفطا .٣
 .ئراتركالأثنينخارجالثلاجھوانظرالفرقمعانالأثنينبھمابيض

(  الغذاءيتحملكالتينالمجففظروفالتخزينتؤثروبقوةانكان .٤
 .وھكذا...) وضعالتينالمجففبجانبمكانذورطوبةلايحميھمنالميكروب

 

 مصادرالتلوثبالميكروباتmicrobial pollution Sources of: 
 

 المياه )Water: (  

 .باستمرارلمتخلقالكائناتمنالماءويجعلاللھسبحانھمنھكلشئحيالاليزداداستخدامھواحتياجھلھ

حيثيدخلفيمعظممراحلالتصنيعالمختلفةوالغسيلالخاصبالموادالغذائيةومعداتھاوالتبريدوالريوالصرفو
 .بالطبعالمشروباتوصناعةالثلج

لذافأنالكشفالدوريعلٮمصادرالمياھالمستخدمةفيالكيترنجاوالمنشأتالغذائيةاصبحامرحتمينظرالتعدداست
 .خداماتھفيجميعمراحلصناعةالغذاء

، أشھر ٦ باستخدامالتحاليلالمعمليةللماءبالمنشآتالغذائيةعلٮالأقلكلويوصٮ
وأخذالعيناتيتممنكلمصدرمائيداخلالمنشأةبدايةمنالرئيسيومرورابالثلجوحتٮمياھالغسيلالخاصةبالمعدا

 .وخلافه،  كيميائية،  تللتأكدمنخلوھامنايمخاطرميكروبية

 الھواء )Air: ( 

) Aerobic( فھناكالبكترياالھوائية،  الحياةفيالھواءالٮعدةانواعتختلفالبكتريافيطبيعةمقدرتھاعلٮ
،  مثلالكلوستريديامبأنواعه) Anaerobic( وھناكاللاھوائية،  مثلالستافيلوكوكاس

 .مثلالسالمونيلا) Micro Aerofilic( وھناكمنيعيشعلٮقدرمحددمنالأكسجين

) Air Born Diseases( اقديلعبالھواءدورھامفينقلالمرضمثلمجموعةالأمراضالتييطلقعليھ
 .والسل–والدفتيريا -مثلفيروسالأنفلوانزا

 الأنسان )Human:( 

-افرازاتالفتحاتالطبيعية- علٮجلده) نوعوليسعدد( نوعمنالكائناتالحية ٣٠٠٠ يحملالآنسانمايقاربمن
 .حتٮأمعاؤھتحملميكروباتقدتتسببفيقتلھلوانتقلتلمكانأخرداخله-ملابسه

 Cross( وبعضھايكونبسببملامستھاسطحملوثةفتنتقلالميكروباتبينھما، بعضھايكونوجودھطبيعيا
Contamination (اوالتلوثالعرضي. 

 اذااصبحالأنسانحاملاللمرضفقدينقلالمرضللغذاءاوينتقلاليھالمرضمنالغذاءاذاكانالغذاءيحتويه
 ).بالأكلاواللمس(

 ....والخاتمجسدھوملابسھوادواتھالتييعملبھاومتعلقاتھكالساعة=  كلمةانسانھنا

 شعرالأنسانمصدرمنمصادرنشرالستافيلوكوكاس

) E.Coli( اوالـ) Coliform( تحاليلالمعملللوجباتاواليدينالتيتظھروجودميكروبمثلالكوليفورم
 Because They Are Fecal( تخبرناببساطةانھلايتمعملغسيللليدينبعداستخدامالمرحاض

Contamination Group( 

 .استبعادالشخصالمريضاوالجريحمنالعمل+  صيةالمستمرةالنظافةالشخ:  فقط ليسھذا

 الحيواناتوالحشرات )Animal and Insects:( 
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٤٧ 
 

،  الحيواناتكالفئرانوالقططوخلافھشائعةفيكلمكانمنحولنا
 . ومنالمخاطرالحقيقيةدخولھانطاقالمنشأةالغذائيةلأنھاتنقلامراض

لاالتيتنزلطبيعياعلٮالبيضمنالدجاجةعندووقدتكمنالمشكلةفيالحيواناتالمنتجةللغذاءنفسھامثلالسالموني
 .ضعالبيض

،  الحشراتمثلالذبابوالصراصيروخلافةمصدرعظيملجميعانواعالأمراض
) Pest Control(بلانوجودھافيحدذاتھيعنيانالمنشأةغيرملتزمةبتعليماتمكافحةالأفات

 .)Good Hygienic Practice(وبالتاليعدمالألتزامبالممارساتالصحيةالجيدة

 والمعداتالأجھزة )Equipments: ( 

....) ماكيناتالتغليف،  بلانشيتالتقطيع،  كالسكين(  يحدثتلامسبينالطعاموالأجھزةكثيرا
 لذافھيايضامصدرمنمصادرالتلوثالميكروبي

) Cross Contamination( وبالذاتالتلوثالعرضي
يؤديالٮحتميةالأصابةبالفمثلااذااستخدمبلانشيتلتقطيعاللحمالنيئثمتمتقطيعالخبزالجاھزعليھابدونغسيل

 .سالمونيلا

 التعبئة )Packaging: ( 

) بسببطرقتصنيعھااوخاماتھا( يمكنانتكونالعبواتالمستخدمةفيتعبئةالغذاءملوثةمننفسھا
 . اويحدثلھاتلوثبسببالغذاءالموضوعبھا

،  ويفضلالاتكونكرتونكلماامكن) Disposable( يفضلانتكونالعبواتمننوعذاتالأستخدامالواحد
 . لبلاستيكلسھولةغسلهويفضلا

 المخاطرالكيميائيةChemical Hazards: 

) الطبيعية -الصناعية - الزراعية(  يحدثتھديددائمبتلوثالمنتجالغذائٮبالكيماويات
 )استبعادھاومنعھا(  ومنالضرورٮالتعرفعلٮأنواعھذھالمخاطروطرقالتحكمبھا

 الكيماوياتالزراعية )Chemicals Used In Agricultures:( 

: ادتستخدمفٮالعملياتالزراعيةبغرضتحسينصفاتالمحصولوزيادةالانتاجومدةالتخزينمثلھٮمو
 ........ الاسمدةوالمخصبات -ھرموناتالنموالمستخدمةفٮالانضاجالمبكر -المبيدات

، يجبانتكونھذھالكيماوياتمنالموادالمسموحباستخدامھاوبالنسبالمحددةنظرالخطورتھا
الزراعيةمنقبلالمورديجباعطاءشھادھتؤمنھذھالنقطةوالتعليماتالكاملةالواذاتمالحصولعلٮھذھالمنتجات

 .خاصةباستيرادھاانكانتمستوردة

 الكيماوياتالصناعية )Chemicals Used In Industries:( 

ھٮكيماوياتتستخدمفٮالعمليةالتصنيعيةمثلالزيوتوالشحومأوفٮعملياتالنظافةوالتطھيرمثلالمنظفاتوالمط
اطاتخاصةبھذھالموادعندالتخزينوالاستخدامحتٮلايحدثفرصھلتلامسھاميجبمراعاةوضعاشتر.ھرات

ويجبالتأكيدالزامياعلٮعملياتالغسيلوالشطفبالماءالجاريللأدواتالتٮتممعاملتھابالمنظفاتو.عالموادالغذائية
 ) .Chemical Residue( المطھراتالكيميائيةلتفادٮبقاياھا

  

 ( الطبيعية)  السموم( الكيماوياتNatural Toxin:( 

 : وھٮنوعين

  : النوعالاول
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٤٨ 
 

 – كسمومالافلاتوكسينالناتجمنسوءالتخزينللحبوبوالبقول، نوععامأٮيتسببفٮالضررللجميع
 ....... .سمومبعضالمحارالمسببةللشلل – فطرعشالغرابالسام

  :النوعالثانى

......  حساسيةسكراللبناللاكتوز – خاصأٮيسببالمرضلفئاتمعينةمثلحساسيةالعسلفٮالاطفال
،  معاملاتحرارية،  توضيحالمكونات(  ويتمالتحكمبھذھالمشاكلبتوصيفالمنتجكاملا

 ....).شروطتخزين

 الملوثاتالبيئية )Environmental Contamination:( 

 -مثلتلوثالمياھالمستخدمةفٮالصناعاتالغذائيةبمياھالصرف
...... مخلفاتالمصانعالمحتويةعلٮالمعادنالثقيلةكالرصاصوالخارصينوالزئبق

 .لذلكفانمنأھمتعليماتالھاسبعملاختباراتدوريةلأخدعيناتمنالماءالمستخدمفٮالصناعاتالغذائية

 الكيماوياتالمستخدمةفٮالغذاء : 

........  مثلالموادالحافظةومكسباتاللونوالطعموالرائحة
 ويجبانتستخدمالأنواعالمسموحةوبالحدودالمسموحةلخطورتھاعلٮصحةالمستھلك

 :PHYSICAL HAZARDSالمخاطرالفيزيائية

 الموادالغريبة(  المخاطرالفيزيائيةForeign Objects  (
 . ھٮمصدرخطركبيريؤثرفٮكلمنسلامةالغذاءوالمستھلك

 – يجبالعلمانھفٮحالةالاستھانةفٮمراقبتھافالنتيجةالمؤكدھخسائرفادحةسواءاعلٮسمعةالشركة
 .الوضعالحرجللعاملينانفسھم – الضررالواقععلٮالمستھلك

 :للمخاطرالفيزيائيةكالاتىتوجدخمسةمصادر

 ):الزراعة(  موادغريبةاثناءالعملياتالحقلية .١

 ...... بقاياأخشاب،  الحشرات، الاسلاكالمعدنية،  ھٮموادتدخلأثناءمراحلالنمووالحصادكالحجارة

 :موادغريبةاثناءعملياتالتصنيع .٢

 . حشرات - أدواتمطبخ -برادھمعدنية – اسلاك – زجاج -كوجودعظم

 : التداولموادغريبةأثناء .٣

 .......)زجاج - عظم( نفسماسبق

 :موادغريبةمنالعمال .٤

 .ادواتالصيانةكالمساميروالمفكاتوخلافه – حلى – ازرار – اقلام – كوجودشعر

 ) :Sabotage(موادغريبةبسوءقصد .٥

اعمالالتخريبالمتعمدةكنوعمنالانتقاممنسوءالمعاملةاوجزاءموقععلٮأحدالأشخاصوليسلھاحلالابالادا
 .يةالعاملينوتحديدالمسئولياترةالجيدةوتوع

 كالحشراتفٮالأكل(  والمخاطرالفيزيائيةلھانتائجقدتبدامننفورالعميلمنالمنتج
  ).كالاسلاكالمعدنيةوالزجاج(  وقدتصلالٮالجروحوالنزيفوالالتھاباتوالعملياتالجراحية)

 

 :ولتقليلھذھالمخاطريجبالتدقيقوالمتابعةفيمايلى

 الأجسامالغريبةبرنامجمكافحةالافاتوالكشفعن )Metal Detector.( 
 عملياتاستلامالموادالخاموالتداولوالشحن. 
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 عملياتالانتاجوالتعبئة. 
 عملياتالصيانةداخلالاماكنالانتاجية. 

 

 ).ممارساتالتصنيعالجيد(  وسوفيتضحبالتفصيلكيفيةعملذلكفٮالجزءالثانٮمنالكتاب

 خطواتتطبيقالھاسبSteps of HACCP Implementation: 

سبعمبادئأساسيةلنظامالھاسبولكنيضافاليھاخمسمبادئللمساعدةفٮتحقيقتنفيذمبادئالھاسببطريقةصيوجد
 . حيحة

 المبادئالخمسةلانشاءنظامالھاسببالمنشأة : 
 Formation of the HACCP team.تكوينفريقالھاسب .١
 , Describing the food (ingredient , packagingوصفالمنتج .٢

processing…..). 
 Identifying the consumer and the aimھلكوالقصدمناستخدامالمنتجتحديدالمست .٣

of usage. 
 .process flow chartوضعخريطةتدفقللعمليةالانتاجية .٤
 .verification of the process flow chartالتحققمنخريطةالتدفق .٥

 

 : المبادئالسبعةلتنفيذبرنامجالھاسببالمنشأة

 .Hazard Analysisتحليلالمخاطر .١
 .Determine CCPsنقاطالتحكمالحرجةتحديد .٢
 .Establish A Critical Limit For Each CCPتحديدالحدودالحرجة .٣
 Establish Monitoring System.انشاءنظاممراقبةلكلنقطةتحكمحرجة .٤
 .Establish Corrective Actionانشاءالأجرائاتالتصحيحية .٥
 .Establish Verification Proceduresاصداراجراءاتالتحققمنالنظام .٦
 Establish Record Keeping andانشاءنظامحفظالوثائقوالسجلات .٧

Documentation System. 
 

 :وبعدتوضيحالفرقبينالمجموعتينسوفنشرحالنظامكاملابالتتابعكالاتى

 : FORMATION OF THE HACCP TEAMتكوينفريقالھاسب

 ).منسق( فريقمسئولعنالبرنامجبجميعمراحلھمكونمنأعضاءورئيس

 : المنسقمسئوليلت

 ادارةعمليةانشاءوتطبيقنظامالھاسب: مسئوليةادارية. 
 بالتأكدمنتطابقالنظاممعالتشريعاتوالقوانين: مسئوليةتنظيمية. 
 يحددمدٮفاعليةالنظام:  مسئوليةتحليلية. 
 بتقديمتقاريرعنمدٮجودةالمنتجواداءالنظام:  مسئوليةحفظالنظام. 

 .يحددالأماكنالتيتحتاجللتحديثوالتطويربالنظام

 التنسيقبينالمنشأةوالمنظماتالأخرى+  التنسيقبينالأداراتالمختلفةفيالمنشأة



  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــHACCP IN POULTRYـــــــــــ

٥٠ 
 

) Verification( استكمالاجراءاتالتحققالداخلي
  .ووضعخططالتطويراوالتنسيقوالمساھمةفيوضعھا

 

 : مسئولياتاعضاءالفريق

 العملعلٮتحقيقسياسةالھاسبواستمراريتھا. 
 التوافقبينالخبراتالعمليةوالتصنيعيةتقديمالتقاريرالخاصةبمتابعةالنظاميضمن. 
 يقررماأذاكانھناكاحتياجلخبراءمتخصصيناملا.  

 

 : منالشروطالواجبتوافرھافياعضاءالفريق

 التحليلالمنطقيللبياناتوالمعلومات. 
 التعاونوحلالمشاكلبطريقةمنظمة. 
 المناقشةوالحوار. 
 انيكونمنظماومدرباتدريباجيدا. 
 المنشأةنفسھاوانيتكونافرادھمنأداراتمختلفةمن) وليسبالضرورة( يفضلانيكون.  

 

 : وبالطبعكلھذالنيكونالابألتزامالأدارةالعلياالذييكونكالأتي

 توفيرالموارداللازمةلتكونمتوفرةللفريقفيايوقت. 
 اعتمادوتنفيذسياسةالھاسب. 
 اعتمادجميعالخططاللازمةلأستمرارالنظاموضمانفاعليته. 
 الخاصةبالخطةونھجھاتحديدوسائلاتصالمتقدمةلتقديمالتقارير.  

 

 Descripting the food (ingradient , packaging , processing…..)وصفالمنتج-٢
: 

 - التعبئة -تركيبھالطبيعيوالكيميائي -مكوناته(  يتموصفالمنتجتفصيليافيھذھالمرحلة
 .الخ.........-طرقالحفظ -التخزينواشتراطاته -المعالجةالتصنيعية -تعليماتالسلامةوالأستخدام

 Identifying the consumer and the aimتحديدالمستھلكوالقصدمناستخدامالمنتج-٣
of usage 

 .....) مرضٮالسكر – كبارالسن – اطفال(  تحديدالمستھلكالمستھدفوبالذاتالحالاتالخاصة

  .تحديدكيفيةاستخدامالمنتجمنقبلالمستھلك

  

  

 

 Process flow chart : وضعخريطةتدفقللعمليةالانتاجية-٤

يجبانتشملھذھالخريطةخط.يتمعملخريطةتدفقعنكيفيةانتاجالمنتجتفصيليابالتنسيقبينفريقالھاسبوالأنتاج
 المعاملاتالتيتتمعليھا+  واتالعمليةالتصنيعية

  .يجبانتشملالمراحلالسابقةواللاحقةللتصنيع
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 : Verification of the process flow chartالتحققمنخريطةالتدفق-٥

فريقالھاسباثناءالعمليةالأنتاجيةفيكلمراحلھاواوقاتھاعلٮالطبيعةومراجعةمدٮمطابقةماويقومبھاعضاء
 : يحدثمعماتمتصميمةفيخريطةالتدفقوالقاعدةتقول

 .نسيانخطر=  نسيانخطوة

 : Hazard Analysisتحليلالمخاطر-٦

ئلاللايتمتحديدالأخطارالمحتملةفيكلخطوةتصنيعيةثمتحليلھاوتحديداولويةالخطرومنثمتحددكلالوسا
 .زمةللتغلبعلٮالخطر

  .وفاعليةالبرامجالوقائيةضده) كأحتمالية( كلمةتقييمالمخاطرتعنٮتحديدأھميةالخطرومعدلحدوثة

 

 : يتمتحديدطرقالتحكمللبعدعنالخطرومصادرھومنامثلةذلك

 الغليوالتعقيموخلافھكطرقفعالةللقضاءعلٮالمخاطرالبيولوجية-التجفيف- التمليح-البسترة. 
 التحاليلالخاصةبالمبيداتالزراعيةوالحشرية-لمنتجكيميائياشھاداتتحليلا-

 .اوقاتوطريقةالتنظيفورشالمبيداتوخلافھكطرقفعالةللقضاءعلٮالمخاطرالكيماوية
 استخدامباليتاتبلاستيكيھبدلامنالخشب-سياسةاستخدامالزجاج-اجھزةالكشفعنالمعادن -

  .الفلاتروخلافھكطرقفعالةللقضاءعلٮالمخاطرالفيزيائية

  

  : الأغذيةبحسبشدةخطورتھاتقسيم

  : HIGH RISK FOOD:  منتجاتشديدةالخطورة

 ...اللحومالطازجة- الاطعمةالمدخنةكسمكالسيمون-البيضالنئ-السمكالطازج -كمنتجاتالألبان

 : Food AVERAGE RISKمنتجاتمتوسطةالخطورة

 .........-الشيكولاتة- السمن-كالفطائر

 LIMITED RISK FOODمنتجاتمحدودةالخطورة

 .....المربى-معظمالأغذيةالمجففة- الموادالبودرةكالدقيق- المخللات-السكر-الزيوت

 Determine CCPsتحديدنقاطالتحكمالحرجة-٧

 Decision Tree: لكييتمتحديدھبسھولةنستخدماسلوبشجرةاتخاذالقرار

ااستخدامشجرةالقراريتضمنطرحأربعةأسئلةفٮكلخطوةمنخطواتالعمليةالإنتاجيةتحددالإجابةعليھانق
  .CCP’sطالعملياتالتٮيمكناعتبارھانقاطتحكمحرجة

  

  

 : Establish a critical limit for each CCPتحديدالحدودالحرجةلكلنقطةتحكمحرجة-٨

 الحدودالحرجةھيالحدوداللتيتفرقبينالغذاءالأمنوالغيرأمن. 
 يجبالاتحددعمومياولكنيتمتحديدھالكلنقطةتحكمحرجةمنفردة. 
 منالمراقبةعليھاباستمراريجبانيتمتحديدھابدقةللتمكن. 

...... -اختبارالكلور-)PH(الحموضة-الزمن- درجةالحرارة:  منامثلتھا
 : وغالباتنحصرھذھالنقاطفيالشكلالتالي
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TIME TEMPRATURE ‐ 

HANDLINING ‐  

 

  : Establish monitoring systemانشاءنظاممراقبةلكلنقطةتحكمحرجة-٩

والملاحظاتطبقالمعاييرتمتحديدھامسبقاللتحققمنأنالالرصدھوعبارھعنمجموعةمتكاملةمنالقياسات**
CCPتحتالمراقبةالمستمرة . 

 : W & H ٤ يجبوضعنظامرقابةيحملطريقة

 WHAT TO MONITOR :الحرارة -الزمن -كمثالالوزن... 

 WHERE TO MONITOR :الثلاجات -المخازن( أماكنالتخزين – علٮخطالانتاج(... 

 WHEN TO MONITOR :خلالفتراتزمنيةمحددة – تصنيعيةعندبدايةكلعملية..... 

 WHO WILL BE THE MONITOR :مراقبالعمليةالانتاجية -عضومنفريقالھاسب – 
 ..المھمانيكونمدرباتدريباجيدا -افرادالصيانة

 HOW TO MONITOR :بالملاحظةعنطريقالحواسالخمس )ORGANOLIPTICAL 
TEST (- بأجھزةالقياسكـــINFRARED THERMOMETER & CORE 

THERMOMETER.......  

  

 : Establish corrective actionانشاءعمليةالأجرائاتالتصحيحية -١٠

 عندماتثبتنتائجالرصدوجودحيودفٮالعمليةعندھايتمالقيامبعملفعلتصحيحٮعلٮشكلاج
 . راء

 يجبأنيقومالاجراءالتصحيحٮبتصحيحوازالةسببالانحراف – 
 – اصلاحطريقةالمراقبة
 .أثناءالانحرافوتحديدطريقةتصحيحھأوالتخلصمنهالتعرفعلٮالمنتجالذٮأصيب

 أولمرھيحدث( اذاكانالتصحيحغيرمدرجمسبقافٮخطةالھاسب (
 .يتركالقرارفٮھذھالحالةالٮأحدأفرادفريقالھاسبثميدرجفٮالخطة

 تكمنالمشكلةفٮأنيتكررنفسالخطأمرةأخرٮممايعنٮأنمااتخذمناجراءلميكنكافأولميحتوٮ
 .ديمالخبرةجذورالمشكلةأووضعبشكلوقتٮاومنشخصع

  

  : تشملالخطواتالتصحيحية

 – تسجيلتفاصيلالخطواتالتصحيحيةالتٮتمعملھا – تحديدالمسئوليات – تحديدجذورالمشكلة
  .تعديلنظامالھاسببمالايسمحبتكرارالمشكلةمرةأخرى

  

 :  Establish verifecation proceduresاصداراجراءاتالتحققمنالنظام-١١

 والاختباراتالممكنةلتقييمالنظامكـاملامنناحيةھوعمليةالأستعانةبالطرقوالوسائل  )
  .... ) وھلالنتائجكماھومرجو - تطبق – متبعة-ھلالخطةصحيحة

 اجراءالمراجعاتعلٮالمنشأة – 
 – مراجعةالأجراءاتوالسجلاتوخاصةالأجراءاتالتصحيحيةوماتمفيھا
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 – شكاوٮالعملاء -  التأكدمنالنقاطالحرجةومنانھاتحتالسيطرة - تحاليلالمعمل
 .للخطةوتنفيذھا)  تقييم(  كلھذايعتبرتحقق..... نتائجاستفتاءالسوق

 تأتيبالمرجومنھا – شاملة – الفائدةالأساسيةمنالتحققالتأكدمنانالخطةصحيحة – 
  .وانھاوضعتلتنفذوليسللأستعراض

 : تتمعمليةالتحققعلٮمداراوقاتثابتةولايفترضتغيرھاالااذاحدثتغييرللآتي

 احدالموادالخام. 
 المورد.  
 تكرارحدوثانحرافمامعمايتخذمناجرائاتتصحيحيةللتغلبعليه.  
 مرضوبائيظھرحديثاوابلغتبھالجھاتالصحية( مخاطرصحيةجديدةظھرتفجأةمثل(. 
 تغييرفئةمنفئاتالمستھلكين. 
 ظھورعيوبفيالمراجعاتلميحسبحسابھا. 
 تغيرخطوةفيالعمليةالصناعيةاوتغييرماكينةما. 
 تغيرمكانالعملاوتغييرمكاناحدالعمليات. 
 معايرةادواتالرصدوالقياسايضاتعتبرمنضمنالتحققلأنھاألةتتغيردقةاجھزتھاالحساسةالراصد

،  ةومقاييسھامعكثرةالأستخدامممايتسببفيقراءاتخاطئةوبالتالينتائجوقراراتخاطئة
ويجبحفظھذھالسجلاINTERVALSكمايجبانتتمأجراءاتالمعايرةبسجلاتموثقةومحددةباوقات

 .تايضا

  

 Establish record keeping andالوثائقوالسجلاتانشاءنظامحفظ-١٢
documentation system :  

تعتبرالسجلاتالموثقھكتابيادليلعلٮأنخطةنظامالھاسبتعملكماھومخططلھاوانالبرامجالموضوعةقدتمتنف
 .يذھا

  ..F.D.Aكماذكرمنمنظمة –)) اذافھولميحدثعلٮالاطلاق،  اذالميكنالشئمسجلاكتابيا((

 – التتبعية( تالھاسببدقةوكفاءةبحيثيسھلتناولھاوالرجوعاليھابطريقةلذايجبحفظوثائقوسجلا
Traceability (

 .كمايجبتكويدالسجلنفسھووضعالغرضمناستخدامھكعنوانللسجلوتسجيلكلھذافيالدليلاوكتيبالشركة

  : انواعسجلاتالھاسبالتٮيجبالاحتفاظبھاكجزءمنالنظام

 -  التصحيحيةالسجلاتالخاصةبالاجراءات -نماذجالرصد -خطةالھاسب
 ..... السجلاتالخاصةباجراءاتالتحقق

: مثال(  يجبتحديدمدةالاحتفاظبالوثائقوالسجلاتبمرجعيةمحددة
 ....).والمجمدةلمدةعام – سجلاتالاغذيةالمبردةتحفظلمدةثلاثةاشھر

  : تزييفالسجلات

ئمويسببھدرفٮالطامناسوءالمشاكللانھاتزييفللبياناتالتٮيتمأخذجميعالقراراتبناءاعليھاممايجعلالحيوددا
 .قاتوالمواردوالوقتوالنتائج

–توجدطرقكثيرةلمعرفةالسجلالمزيفكثباتالقراءاتالرقميةعلٮمدارالاياممثلدرجاتالحرارة
......  ٧:٣٠، ٧:١٥،  ٧:٠٠ الساعة: مثال، استخدامأوقاتغيرمنطقيةلأخذالعيناتأوالقراءات

 .معالعيناتليستلھوظيفةالاذلكأٮأنالعيناتتؤخذكلربعساعةوھذاغيرمنطقٮحتٮوانكانالقائمبج
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 –) وليسالفئـوى(  التدريبالشامل+  أصحطريقةتمانھاءتزييفالسجلاتبھاھٮحسنالادارة
 – اختصاركميةالنماذجبمالايخلبنظامالمراقبة – ٤W & H تحديدالمسئولياتبطريقةال

 .المراجعةالدائمةعلٮكلالسجلاتواستخدامالوسائلالاحصائيةالحديثةللكشفعلٮالبيانات

 : السجلاتالواجبحفظھافيالھاسب

 خطةالھاسبودليلالھاسب. 
 الأجراءاتالوقائية. 
 الأجراءاتالتصحيحية. 
 سجلاتالتحققوالمراجعاتالداخلية. 

  :)NON CONFORM( اجراءاتعدمالتوافق

 يجبملاحظةاننظامالھاسبواينظامللجودةليسسماويا.وغيرھاممايلزمللمراجعةعلٮالنظام
 .ليصلالٮأعلٮالمراحلولكننستطيعتعديلھوتطويرھ..

  : Examples of HACCP documentsأمثلةلنماذجتطبيقالھاسب

 : الامثلةكثيرةولايشترطلھاشكلولكنفقطتحقيقالنظامومنامثلتھا

 جدولالمراجعةعلٮالثلاجات. 
 زمنالمرور. 
 رقمالثلاجة. 
 الموقع. 
 الحدودالمسموحة. 
 القراءةالحقيقية. 
 تغليفالموادالمخزنة. 
 المخزنةصلاحيةالمنتجات. 
 وجودفواصلبينالمنتجاتوالأرض.  
 نظافةالأرضياتوالحوائط. 
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  :المراجع 

  

 جامعة عين (،)الھاسب وتحليل المخاطر(سلامة الغذاء،لطفي فھمي حمزاوي
 .)٢٠٠٤،كلية الزراعة:شمس 

 نظام تحليل مصادر الاخطار ونقط التحك ،نجاح مصطفي حافظ
استاذ الرقابة الصحية علي  ،كلية الطب البيطري:القاھرة جامعة (،الحرجة

 ).الالبان ومنتجاتھا 
 تطبيق نظام الھاسب،طه السيسي)HACCP (في انتاج الدواجن. 
 link.php?id=2215599https://www.facebook.com/perma

14540180&story_ĩid=412067165489453 
 /ar.wikibooks.org/wiki/المراجع_كتابة_قواعد:كتب_ويكي 
 hƩp://f.zira3a.net/t2532 

 
 

  
 


