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 روش اجرایی

 HACCPطرح  

 

 تصویب کننده تأییدکننده کننده تهیه 
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 هدف :  -1

رخانجات ارتقا سطح بهداشت محیط و ایمنی مواد غذایی در سطح کارگاهها و کا  هدف از تدوین این روش اجرایی

 .تولید و تهیه و فراوری مواد غذایی می باشد 

 

 : دامنه كاربرد -2

 است.دامنه کاربرد این روش اجرایی در ارتباط با کلیه فعالیتهای کارکنان، محصولات و خدمات کلیه واحدها  

 

 :  نظارت و اجرا  مسئوليت -3

 .نماینده مدیریت نظارت : •

 واحد فنیاجرا :   •

 

 شرح:  -4

 HACCPهای  اصول و گام
 

 :HACCPتشکیل تیم   -4-1

( و CCPاین تیم شامل گروهی از کارشناسان می باشند که  می تواننددد انددواا ماددا رات ، نقدداط کنتددر  بحرانددی )

د و عرضه را شناسایی و ا لاعات کافی در مورد آنها دارا می باشددند. تددیم از مراحل کار تولیحدود بحرانی برای هر کدام 

 .یک گزارشگر  برای ثبت هر نوا تصمیم اتااذ شده می باشد دارای یک مدیر و 

 

 برنامه های پیش نیاز :  -4-2

، تولید ، جابه جایی و  برنامه های پیش نیاز شرایط و فعالیت های پایه ای هستند که برای حفظ محیط بهداشتی مناسب

 هنگام.  ضروری است یره مواد غذایینهایی و مواد غذایی برای مصرف انسانی در سرتاسر زنجری محصولات فراهم آو

 مشتری ، الزامات مقررات، و قانونی الزامات مانند ) مناسب ا لاعات باید سازمان ،نیاز پیش های  برنامه ایجاد یا  و انتااب

 بین ملی، استانداردهای  غذایی، مواد کدکس کمیسیون کارهای  آئین و کلی اصو   شده ، شناخته  رسمیت به راهنماهای 

 .گیرد کار به  را ها آن و داده قرار توجه مورد را  ( باشی یا  المللی

مواردی که در برنامه های پیش نیاز دیده شده است شامل موارد زیر است . ارزیابی برنامه های پیش نیاز مطابق با چک 

 صورت می پذیرد. F-240لیست ارزیابی برنامه های پیش نیاز با کد 

 مربو ه؛ تأسیسات و ها ساختمان جانمایی و ساختار -الف
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 ؛ کارکنان تسهیلات و کاری  فضای  شامل اماکن جانمایی -ب

 دیگرامکانات؛  و انرژی  ، آب ، هوا تأمین -پ

 پساب؛  و پسماند دفع شامل پشتیبانی خدمات -ت

 ؛  پیشگیرانه نگهداری  و سازی  پاکیزه برای  ها  آن بودن دسترس در و تجهیزات بودن مناسب -ث

 منابع  تامین ، ( بندی  بسته مواد و شیمیائی مواد دهنده، تشکیل خام،مواد مواد )مانند شده اری خرید مواد مدیریت -ج

 نقل(؛  و حمل و انبارش مانند محصولات)  بجایی جا و ( پساب و پسماند مانند ) زائد مواد (، یخ و باار هوا، آب، مانند )

 متقا ع(؛  ) ثانویه آلودگی بروز از پیشگیری  برای  اقدامات -چ

 بهسازی؛ و سازی  پاکیزه  -ح

 آفات؛  کنتر  -خ

  کارکنان؛  بهداشت  -د

 .مقتضی موارد در  ها جنبه سایر -ذ

 می یابند. اصلاح  و تغییر نیاز  های پیش برنامه لزوم صورت در  و شده ریزی   رح نیاز پیش های  برنامه تصدیق

 :توصیف محصو  یا شرح فراورده   -4-3

محصددو    یامطالعه است ، یا اگر فقط قسمتی از فرایند مورد توجه است    توصیف یا شرح کامل محصولی که مورد

حد واسط ) محصو  نیمه ساخته ( باید آماده گردد. محصو  باید از نظر نوا ترکیب، ساختمان ، نوا فراوری )  بدده  ددور 

گهداری و توزیددع ، مثا  آیا محصو  در  ی فراوری حرارت داده می شود ؟و به چه میزان  ؟( روش بسته بندی ، روش ن

 (F-232با کد توصیف محصو  ) فرم  عمر ماندگاری مورد نظر و  رز استفاده توصیف شود 

 

 تعیین هدف مصرف :  -4-4

بوسددیله مصددرف کننددده نهددایی باشددد . هدف مصرف و نحوه استفاده باید بر اساس مصارف قابل انتظار محصددو  

 کان ، زنان باردار ، سالمندان و بیماران  باید مورد توجه قددرار گیرندددگروه های آسیب پذیر اجتماا مانند نوزادان ،  کود

 (F-232فرم  توصیف محصو   با کد ).

 

 نمودار جریان :  -4-5

شددده و نمددودار  یات فراوری محصو  به دقددت شناسدداییقبل از شناسایی و ارزیابی ماا رات ، لازم است که عمل  

    ( تهیددهOPC)نمودار جریان بدده صددورت  ددرح شددماتیکمشاص گردد.    HACCPجریان تولید که بر پایه ی برنامه های  

 می شود .
 

 تایید نمودار جریان :   -4-6
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باید عملیات فراوری را با توجه نمودار جریددان تولیددد ، در تمددامی مراحددل و در حددین عملیددات ، بددا   HACCPتیم 

جریان تولید و نقشه تجهیزات اشکالی وجود داشددت ، یکدیگر مقایسه نموده و آن را تایید نماید و در صورتیکه در نمودار  

 آن را اصلاح نماید.
 

 شناسایی ماا رات بالقوه : ) اصل او  (   -4-7

و  P-08روش اجرایی  پددایش فراینددد بددا کددد  اولین گام قبل از شناسایی خطرات شناسایی فرایند هاست که مطابق 

 صورت می پذیرد.   F-30فرم شناسنامه فرایند با کد 

ر عبارت است از عوامل بیولوژیکی ، فیزیکی و شیمیایی و یا حالتی خاص از غذا که بددرای مصددرف کننددده زیددان خط

آور و در نتیجه غیر قابل پذیرش باشد. فهرست کردن تمامی ماا رات بالقوه در رابطه با هر مرحلدده تجزیدده و تحلیددل 

ل رسدداندن آن لازم مددی باشددد . در ایددن مرحلدده تددیم و توصیه روشهای مهار آنها ، به منظور حذف یا بدده حددداقماا ره  

HACCP   باید تمامی ماا رات بیولوژیکی ، شیمیایی و یا فیزیکی که به  ور منطقی احتما  بددروز آنهددا در هددر مرحلدده

در قدم بعدی بایسددت  .(F-233با کد شناسایی عوامل خطر زا ) فرم را فهرست نماید  موجود  شامل تهیه و  کلیه ترکیبات  

شددده،احتما  وقددوا  سددتیهددر کدددام از ماددا رات ل ی بددرا F-234)فرم ارزیابی احتمددا  وقددوا خطددرات بددا کددد  )بق  مطا

 .دیمشاص نما(1جدو  مطابق   ) برای مثا  معتبر ی روشها  ی حاصل از آن را بر مبنا اثرات  خطروشدتّ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 وقوا خطر جدو  ارزیابی  -1جدو  

 

 (CCP) تر  بحرانینقاط کنشناسایی ) اصل دوم (   -4-8

( DECISION TREE) 1مطابق پیوسددت  وقتی که کلیه ماا رات شناسایی گردیدند از یک درخت تصمیم گیری 

 استفاده می گردد که آیا این مرحله یک جایگاه نقطه کنتر  بحرانی برای ماا ره شناسایی شده می باشد یا خیر؟

خیلی  

 زیاد 
4 5 6 7 

 6 5 4 3 زیاد 
 5 4 3 2 کم 
خیلی  

 کم
1 2 3 4 

 
خیلی  

 محدود 
 جدی محدود 

خیلی  

 جدی

 احتما  

 شدت اثر 
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در هر مرحله به آنان پاسخ داده   شده  ییماا رات شناسا  ی برا  دیسؤا  بوده که با  4شامل    ی ریگ  میدرخت تصم

نقطدده کنتددر   ک مرحلهی ایکه آ ردیبگ می،تصم یرشناسبدست آمده و نظرات کا ی پاساها ی بر مبنا HACCP میت  تاًیو نها

 ر؟یخ ایباشد  یم یبحران

 F-235)با کد  CCPدرخت تصمیم گیری نقاط فرم )

 

 اقدامات کنترلی  -4-9

)    .دین نما  ئهااز وقوا آنها را ار  ی ری شگ یپ  ی انتااب شده،راهها  ازماا رات  هر کدام  ی دبرایبا  HACCP  میمرحله، ت  نیا  در

 از وقوا ماا رات عبارتند از:  ی ر یشگیپ ی راهها نیمهمتر(. F-236با کد HACCP ترلی وپایش فرم برنامه کن

ب  ی برا زمانکیولوژی ماا رات  و  حرارت  درجه  کنتر   دادن  -:  و   یسردساز-(ونیزاسیواسترل  ون یزاسیپاستور)حرارت 

 و...  کارگران ی بهداشت فرد تی رعا-یشستشو و ضدعفون– Phو کنتر   ریتام -خشک کردن-انجماد

 و...  ونیفرمولاس و دیتول ندیکنتر  فرآ-هی: کنتر  مواد اوّلییایمیماا رات ش ی برا

 و...  یطیمح طیشرا کنتر -دیتول ندیکنتر  فرآ-هی: کنتر  مواد اوّلیکیزی ماا رات ف ی برا
 

 

 :CCPمشاص نمودن حدود بحرانی برای هر ) اصل سوم (  -4-10

حدود بحرانی را مشاص نمود. در برخی موارد بیش از یک حد بحرانی    ( بایدCCPبرای هر یک از نقاط بحرانی ) 

برای یک مرحله خاص باید مشاص گردد. معیارهایی که اغلب مورد استفاده قرار می گیرند شامل اندازه گیری درجه 

  ، ، زمان میزان ر وبت  باشند  PHحرارت  بافت می  تر   .و معیارهای حسی مانند ظاهر و  استفاده  منابع مورد    نیعمده 

 از:  عبارتند یحدود بحران نییتع ی برا

 ی منابع علم -

 ی قات یتحق ی پروژه ها جینتا -

 یالملل  نیو ب یمل ی راهنماها و استانداردها -

 کارشناسان یتجرب ی ها افتهی -

 

 :CCPپایه ریزی روش پایش برای هر  ) اصل چهارم ( -4-11

یین اینکه آیا حدود بحرانی یا سطوح هدف رعایت شددده برای تع  CCPپایش یک اندازه گیری یا مشاهده دوره ای  

کنترلددی برنامه ) فرم را مشاص نماید  CCPاند، می باشد. روش پایش باید به صورتی باشد که بتواند کاهش کنتر  در 

 (F-236با کد HACCP و پایش 

 پاسخ داده شود: لیسؤا  ذ 4به  دیبا  یدرهر روش نظارت

 (Whatکنتر  شود؟ ) دیبا ی زیچه چ– 1

 (Howکنتر  شود؟ )  دیچگونه با– 2

 (Whenکنتر  شود؟ ) دیچه هنگام با– 3
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 ( Whomکنتر  شود؟ ) دیبا  یتوسط چه کس– 4

 باشد. وستهیپ ریغ ای وستهیممکن است مداوم وپ شینظارت و پا -

 جام پذیرد . ان  F-31و فرم گزارش پایش با کد  P-08سوابق پایش بایست مطابق روش اجرایی پایش فرایند با کد 

 

 

 
 

 پایه ریزی اقدامات اصلاحی: ) اصل پنجم ( -4-12

از حدود بحرانی یا سطح هدف می باشد ) یا    CCPتیم باید هنگامی که نتایج حاصل از پایش ، بیانگر انحراف یک 

هر  ی راب یاقدامات اصلاح ترجیحا هنگامی که مشاص می گردد کنتر  کم شده است ( اقدامات خاصی را انجام دهد .

 شده و بطور مستند ،آماده شده باشند تا در هنگام وقوا بتوان از آنها استفاده نمود. ینیب  شیاز قبل پ دینوا انحراف با 

محصو  مشکوک وضبط  ی جدا سازتوان پس از یبه انحراف بوجودآمده داشته وم یبستگ یاقدامات اصلاح نوا

 مود:عمل ن  ریبه اشکا  ز  شتر،یب ی هایموقت و انجام بررس

 مصرف محصو  به شکل معمو -

 مجدد  ی مصرف محصو  پس از فرآور-

 دامها هیتغذ ایو یخوراک ریمصارف غ ی مصرف محصو  برا-

 معدوم نمودن محصو -
گاهی اوقات انجام این اقدامات اصلاحی با اعطای مجوز ارفاقی همراه خواد بود که در ایدن صدورت  بایسدت مطدابق رو ش  

 اقدام گردد.    P-06خدمت نامنطبق با کد اجرایی کنتر  محصو  / 
 

 :HACCPتایید سیستم  ) اصل ششم ( -4-13

تدددوین شددده و  HACCPدر انطباق با  رح  HACCPهدف از این گام ا مینان از  صحت عملکرد دائمی سیستم 

 شناسایی شده و از وقوا آنها جلوگیر ی می شود .تایید اینکه کلیه ماا رات  
 

 :HACCPمستندسازی و سوابق  رح ( ) اصل هفتم   -4-14

  HACCPمی باشد .  رح   HACCPهدف ، ایجاد سوابق موثر ، نگهداری سوابق سیستم و مستند سازی  رح 

به نحوه    یدسترس ی برا HACCP ستمیجود مستندات مربوط به سو باید مستند شده و در دسترس قرار گیرد . 

 باشد. یم ی ضرور ستمیکارکرد س

 عبارتند از:  HACCP ستمیس مستندات

 HACCP رح  -

 ییاجرا ی روشها -

 یکار  ی دستورالعملها-
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 یکنترل  ی فرمها-

 

 

 

 

 

 

 

 درخت تصمیم گیری  -1پیوست 
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 نسخ :توزیع  -5

 توزیع شده است.( ISO 22000:2005ایمنی مواد غذایی )مدیریت  ستمیسمطابق با فرم فهرست مستندات  

 

 مدارک پيوست :  -6

 کد  نام ردیف

  فرم ارزیابی برنامه های پیش نیاز 6-1

 F-232 محصو    فیفرم  توص  6-2

 F-233 زاعوامل خطر ییفرم شناسا 6-3

 F-234 وقوا خطرات یابیفرم ارز 6-4

 CCP F-235درخت تصمیم گیری تعیین نقاط فرم  6-5

 HACCP F-236  شیپا برنامه کنترلی و فرم 6-6

  

 مدارک مربوطه :-7

 کد  نام ردیف

 P-08   روش اجرایی پایش فرایند    7-1

 P-06 کنتر  محصو  / خدمت نامنطبق  7-2

 


