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   چکید 

عنوان یک الزام و اصل ضروری در جوامع مخرلف های مدیریت تض ین کیفیت در فرآوری مواد غذایی بهدر دنیای امروز، اسرفاد  از سیسر 

های پیشرفره جهانی مدیریت کیفیت، جانبه کیفیت، نظامکند که برای تض ین ه هپذیرفره شد  است. گستردگی و تنوع اقلام غذایی ایجاب می

 یاهیاز اهداف پا یکیمنظور حفظ سلامت، به یو مغذ  نیا یغذا عیو توز نیمراحل مربوطه مسرار گردد. تأم هی، در کلHACCPمانند 

 مرتبط یهاپروتکل و اسناد گسترش و نیتدو یبرا یادیز یهاتلاش ریاخ یهااست که در دهه  FDA، و ISO ،WHO رینظ یجهان یهاسازمان

اسرفاد  از  رد،یگیصورت م ییو پخت مواد غذا یساز از آماد  یکه حج  انبوه ییجا ،ییدر کارخانجات مواد غذا .اندداد  انجام آن با

و  ی نیبر لزوم حفظ ا دیمااله، ض ن تأک نی. در ارسدیبه نظر م یکاهش مخاطرات موجود را دارند، ضرور  ییکه توانا یکنترل نینو یهاسر یس

 مواد یفرآور  مراکز و کارخانجات در مخرلف یهاجنبه از آن یایو مزا  HACCP تیفیک تیریمد سر ینحو  اسرارار س کپارچه،ی تیریمد

 تمرکز. رودیم کار به ندهایفرآ کنترل و یابیارز یبرا ییغذا عیصنا در که است نگرجامع کردیرو کی سر ،یس نیا .است شد  یبررس ییغذا

م کن است در هر مرحله از زنجیر  تأمین، تولید، و  که است ییای یش و ،یکیزیف ،یکروبیم مخاطرات از یر یشگیپ و ییشناسا بر سر یس نیا

های تواند به ارتاای سطح اسرانداردهای تولید و رفع چالشهای کلی در جوامع مخرلف مینگهداری مواد غذایی رخ دهند. تدوین این سیاست

های مرتبط و کشورهای جهان ن اسرانداردها بسیار جامع بود  و امروز  مورد پذیرش و الزام سازمانمربوط به صادرات مواد غذایی ک ک کند. ای

  .هسرند
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Abstract 

In today’s world, the implementation of quality assurance management systems in food processing is 

recognized as a fundamental necessity in various societies. The diversity and wide range of food items 

require the establishment of advanced global quality management systems, such as HACCP, across all 

relevant stages to ensure comprehensive quality assurance. Providing and distributing safe and nutritious 

food to preserve public health is a primary goal of global organizations like ISO, WHO, and FDA, which 

have made extensive efforts over the past decade to develop and expand related documents and protocols. 

In food processing factories where a significant volume of food preparation and cooking occurs, utilizing 

modern control systems to reduce existing risks is essential. This article emphasizes the importance of 

safety and integrated management while examining the process of implementing the HACCP quality 

management system and its advantages from various perspectives in food processing centers and 

factories. HACCP is a comprehensive approach employed in the food industry to evaluate and control 

processes, focusing on identifying and preventing microbiological, physical, and chemical hazards that 

may occur at any stage of the food supply chain, production, or storage. Developing these policies in 

different societies can elevate production standards and address challenges related to food exportation. 

These standards are highly comprehensive and are currently accepted and required by relevant 

organizations and countries worldwide. 
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 مادمه

نگرانی اجرهعی و تلاش مرخصصین در دهه های گذشره سبب تدوین قوانین منعطف در عین حال 

اجرایی دقیق و سیسر  اجرایی قاطع و در کنار آن  هاینامهمحک ، روزآمد و شفاف، ه را  با آیین 

 ;Wandolo et al., 2018)چندین سیسر  ای نی مواد غذایی جهت تض ین کیفیت و سلامت غذا شد 

WHO, 1993 .) 

بر پایه  هاسالای نی مواد غذایی  کنترولمدیریت مخاطرات ای نی غذا،  1HACCPتا زمان ارائه مفهوم 

. به نظر گرفتمیسنری بازرسی، نمونه گیری تصادفی و آزمایش محصول نهایی انجام  هایروش

 .که این رویکرد حداقل از نظر تئوری، نهایت تلاش برای تولید محصو ت غذایی ای ن باشد رسیدمی

این شیو  ه چون گاها مخرب بودن آزمون برای محصول نهایی، مرغیر بودن  هایمحدودیتبا این حال 

 Mortimore et) در ع ل کارآمد نباشد ،ایی شناسایی مخاطرات و تکرار و ردیابی آزمون سبب شدتوان

al., 1384 .)  

با توجه به کارآمد نبودن این رویکرد و عدم کفایت آن نیاز به اجرای استراتژی دیگری بود که کارآیی 

مدیریت ای نی  هایسیسر اینجا بود که بحث  .آن اثبات شد  و در هر زمان، مجدد قابل سنجش باش

 به میان آمد.  2مواد غذایی

واحدهای تهیه و فرآوری مواد غذایی را در  تواندمیی مناسب کنترولیک سیسر  مناسب با معیارهای 

حرکت داد  و سلامت و کیفیت محصول نهایی را جهت سازگاری با ماررات بهداشت مواد غذایی

ها تاثیر داشره کور از قوانینی که م کن روی خطر واقعی بیهریتض ین کند. ای نی مواد غذایی اسرفاد  

عل ی در یک واحد تولید یا فرآوری  صورتبهخطرات ثابت شد ،  کنترولیا نداشره باشد، نیست، بلکه 

تلاش برای ارتاا سلامت از اه یت  . بنابراین،(Green and Kane, 2014) باشدمیخاص 

نیز ارزیابی دقیق این  ی مناسب وهایسیسر سازی  یازمند پیاد و این امر ن زیادی برخوردار است

ی پیشگیرانه هایروشمدیریت ای نی مواد غذایی  هایسیسر  .باشدمیپس از پیاد  سازی  هاسیسر 

برای شناسایی، پیشگیری و کاهش خطرات ناشی از مواد غذایی و به دنبال آن کاهش خطر ابرلا به 

مدیریت  هایسیسر .  از ج له باشندمیمس ومیت غذایی و ایجاد امنیت غذایی برای مصرف کنند  

بحرانی و سیسر   ولکنتر به سیسر  تحلیل مخاطرات و نااط  توانمیای نی مواد غذایی رایج در دنیا 

                                                           
1 Hazard analysis and critical control points  
2 food safety management system (FSMS) 
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3غذای بهتر کسب و کار بهتر)
SFBB.اشار  کرد ) 

 بحراني نااط كنترل تجزيه و تحليل خطر و سيسر موجود اسرفاد  از  هایسیسر اینجاست که از بین 

. در (4) شودمیحاصل از مواد غذایی مطرح  هایبیهریترین روش پیشگیری از مناسب عنوانبه

ی را به جای تکیه بر آزمایش محصول نهایی، کنترول هایسیسر  HACCPماایسه با رویکرد کلاسیک، 

 (. Dobson, 1995) کندمیع د  بر روی اقدامات پیشگیرانه مر رکز طور به

ای نی مواد غذایی مبرنی بر ارزیابی مخاطرات و  هایسیسر امروز  اکثر مرخصصین بر این باورند که 

 .باشندمیای نی مواد غذایی  کنترولفرآیند، موثرترین و از نظر اقرصادی کارآمدترین روش  کنترول

 های معیوب در هر مرحله از تولید مواد غذایی ) تامیناید  این سیسر ، شناسایی خطرات بالاو  و شیو 

. با شناسایی این موارد باید ارزیابی خطرات صورت باشدمیمواد اولیه، فرآوری و آماد  سازی غذا( 

ی انجام گیرد تا از خطرات تهدید کنند  سلامت مصرف کنند  جلوگیری کنترولگرفره و سپس اقدامات 

 . برسد شود و یا این موارد به حداقل

یک ابزار موثر برای جلوگیری از  عنوانبهگسترد  مورد آزمایش قرار گرفره و طور بهاین سیسر  

گسترد  توسط طور بههای منرال شد  از طریق غذا به مرحله اجرا رسید  است و در حال حاضر بیهری

 باشدمیواحدهای تولید و فرآوری مواد غذایی در بسیاری از کشورهای توسعه یافره در حال اجرا 

(WHO, 1993 .) 

 بحرانی کنترولمخاطرات و نااط  تحلیلتاریخچه 

، که مشاور و ه کار سازمان ملی فضانوردی 4میلادی، محااین شرکت پیلسبوری 60اوایل دهه  در

5آمریکا)
NASA(به بودند برای اسرفادۀ فضانوردان برای تولید آزمایشی یک غذای بهداشری و سالم ،

دقیق مواد  کنترول زمه این کار،  وهای پیشگیرانه است این نریجه رسیدند که تنها را  اسرفاد  از روش

اد غذایی ها، محیط، شرایط اقلی ی، نیروی انسانی، انبارها و چگونگی توزیع و مصرف مو اولیه، فرآیند 

این شرکت  .فرآورد  نهایی نیست کنترولچنانچه این کار به نحو مطلوب انجام گیرد، نیازی به  .باشدمی

ارتش آمریکا با مشارکت یکدیگر، کار بر روی تدوین الزامات مدیریت ای نی  هایآزمایشگا ناسا و 

 ای نی شروع کردند.  نااط بحرانی مراحل مخرلف تولید و تض ین کنترولغذا را جهت 

                                                           
3 Safer food better business 

4 Pillsbury 
5 The National Aeronautics and Space Administration 
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 در " )HACCP(نااط بحرانی کنترولو  "تجزیه و تحلیل خطربرای نخسرین بارمفهوم  1971در سال  

 رس ی ارائه شد.طور به 6غذایی آمریكا کنفرانس ملی حفاظت مواد

(المللی اسراندارد ، موسسه بین2005در سال 
7

ISO
 

را منرشر نمود که به نوعی  22000، اسراندارد ایزو )

دارای  HACCP . این اسراندارد نسبت بهگرفتمیرا با مواردی تک یلی در بر  HACCPالزامات سیسر  

در HACCP پیچیدگی و الزامات بیشتری بود  و یکی از اهداف آن یكسان نمودن نحو  اجرای سیسر 

 . (Hulebak and Schloseer, 2002) باشدمیتمام دنیا 

الزامات  دلیلبهمشکلاتی در روند صادرات محصو ت شیلات ایران به اروپا  70در ابردای دهه 

شرکت سهامی شیلات  1375تا  1373ی هاسالها پیش آمد، به ه ین دلیل در بهداشری درخواسری آن

برگزار  HACCPر و سازمان دامپزشکی کشور دور  های آموزشی مرعددی را جهت آشنایی با سیس

سازمان دامپزشکی کشور اجرای این سیسر  را در واحدهای فرآوری  1376کردند و به دنبال آن در سال 

ماهی، میگو، خاویار آغاز نمود و در ههن سال موسسه اسراندارد و تحایاات صنعری کشور آیین کار 

 . وین کردتد 4557اسراندارد ملی شهر   عنوانبهرا  HACCP اسرفاد  از سیسر 

 HACCPگانه سیسر  اصول هفت

نااط بحرانی را درطول زنجیر  تولید، عرضه و مصرف، توسط گرو   کلیه خطرات و HACCPسیسر  

HACCP  و خطرات  دهدمیکه از اطلاعات عل ی و مدیریری کافی برخوردار هسرند، مورد بررسی قرار

 دقیق ارزیابیطور به، تعیین و کندمیاحرهلی را که در طول مراحل تولید، سلامت مواد غذایی را تهدید 

خطرات ع د  مانند خطرات میکروبی، شی یایی و فیزیکی به مصرف  کنترولبا . این سیسر  کندمی

عل ی و  واحد دارای توان، مدیران که محصول تولید شد  ای ن است دهدمیکنندگان این اط ینان را 

. ه چنین برقراری این سیسر  به کنندمیها احساس مسئولیت فنی  زم هسرند و در قبال سلامت آن

و این امر خود به خود موجب  دهدمیانگیز  رفراری  زم جهت رعایت مسایل بهداشری را  کارکنان

 .شودمیواحد  ارتااء سطح فرهنگ بهداشری

 :باشدمی زير شرح به اساسي اصل هفت شامل HACCP کلي طوربه

 فیزیکی( و شی یایی مربوطه)بیولوژیکی، واحد در غذایی مواد برای بالاو  خطرات تمامي " .1

 باید خطر شود." ریزیبرنامه پيشگيري منظوربه  زم اقدامات و شود تحليل و تجزيه و مشخص

                                                           
6 National Conference on Food Protection 
7 International Organization for Standardization 
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 سالم غذای تولید برای قبول قابل حد تا آن کاهش یا بردن بین از و پیشگیری که باشد ایگونه به

 باشد. ضروری

 توليد در مراحلی کليه شامل نااط اين شود." مشخص دقیق طوربه (8CCP) بحراني کنترول نااط " .2

 حذف ،کنترول قبولی قابل حد تا تواندمي احرهلي خطر مرحله آن در که باشدمی غذایي ماد 

 باید ،اند شد  شناسایی خطر تحلیل و تجزیه در که توجهی قابل خطرات تمام د.یاب کاهش یا و

  شوند. مسرند و گردید  مشخص دقت با بحرانی کنترول نااط سپس و گیرند قرار توجه مورد

 تعریف بحرانی کنترول ناطه هر با مرتبط پیشگیرانه اقدامات براي بحراني حدود يا "حد .3

9شود."
FSIS برنامه در بحرانی حدود غذایی مواد فرآوری واحدهای که کندمی پیشنهاد HACCP 

 کنترول از تا شود تعیین بحرانی کنترول نااط از یک هر در باید حدود این کنند. تعریف خود

 حداقل تلفيق م کن هاروش اين پخره غذایي ماد  يک یبرا مثا  شود. حاصل اط ینان خطر

 شود. حاصل اط ينان مضر عامل هرگونه حذف از تا باشد ختپ فرآيند براي نياز مورد زمان و دما

 پایش نرایج از اسرفاد  هایروش و مشخص بحرانی کنترول ناطه هر براي کنترول و پايش سيسر  .4

 که است این کار این از هدف گردد. تعیین سیسر  کنترول بر نظارت حفظ و فرآیندها تنظی  برای

 و کارآمدی برای .دهدمی رخ بحرانی کنترول ناطه در انحراف یک زمانی چه ،کند مشخص

 .شود انجام نااط کنترول تا باشد داشره تناوب کافی حد به که است نیاز دقت

 ایناطه در انحرافی که کند مشخص پايش سيسر  که مواردي در اصلاحي اقدامات سریع "انجام .5

 بالاو  خطرات شناسایی برای HACCP سیسر  است." افراد  اتفاق شد  مشخص بحرانی حدود از

 شرایط حال، این با است. شد  طراحی هاآن وقوع از جلوگیری برای هااستراتژی ایجاد و سلامت

 در داد. خواهد رخ انحراف و داشت نخواهد وجود فرآوری ع لیات یک در ه یشه آل اید 

 انحراف اصلاح جهت مشخص هاینامهبر  باید که کندمی اشار  10NACMCF مواردی، چنین

 شد  طراحی و مشخص پیش از بحرانی کنترول ،ناطه کنترول مجدد آوردن دست به و سیسر 

 باشد.

 شود." ایجاد ،کند بایگانی را HACCP برنامه اطلاعات که کارآمد ثبت و مسرندسازي "سیسر  .6

NACMCF برنامه اطلاعات تمام گویدمی HACCP در محلی در باید تولید و فرآوری فرآیند و 

 تحلیل و تجزیه و بررسی جهت باید مکروب اطلاعات این شود. نگهداری و ثبت مربوطه واحد

                                                           
8  Critical Control Point 

9 Food Safety and Inspection Service 
10. National Advisory Committee on Microbiological Criteria For Foods 
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 بردن کار به از و شود ثبت جزئی و دقیق صورتبه باید اطلاعات این ه چنین باشد. دسترس در

 سوابق شامل تواندمی اطلاعات نای .شود خودداری نامناسب یا بخش رضایت مانند کلی کلهت

 و بحرانی کنترول نااط در احرهلی انحرافات رخداد توزیع، فرآوری، انبارش، ورودی، مواد

 باشد. شد  انجام اصلاحی اقدامات

چهار  NACMCF شود." تعیین HACCP سيسر  کارایي و ع لکرد تایيد منظوربه ييهاروش" .7

 یک واحد تعریف نمود  است: HACCPمراحل تایید سیسر   عنوانبهرا زیر فرآیند 

 بحرانی برای  کنترولمه  در نااط  هایمحدودیتعل ی و فنی برای تایید اینکه تمام  فرایندهای

 کافی و مناسب است. دهدمیخطراتی که احره  رخ  کنترول

  اط ینان از اینکه برنامهHACCP  شودمیبه درسری اجرا. 

  ای برای اط ینان از صحت برنامهمسرندات از طریق بررسی دور ج ع آوری 

  .تأیید ع ل رضایت بخش برنامه از طریق آزمون کلی فرآیندFSIS  این اصل تأیید را یک عنصر

زیرا سبب  .ی نظارتی موسسات اسراندارد دانسره استهااستراتژیبا  HACCPکلیدی برای اتصال 

بدون  که کسب و کارها باید رعایت نمایند، برقرار شود. اسرانداردهای بهداشت ع ومی شودمی

)که مع و  برای  دهدمیآنچه سطح قابل قبول وضعیت ای نی مواد غذایی را نشان  گیریانداز 

تعیین  توانی(، نمشودمیهای بیهری زا بررسی های میکروبی با توجه به میکروارگانیس آلودگی

 Hulebak and)پیاد  شد  قابل قبول و کارآمد است یا خیر  HACCPکرد که آیا برنامه 

Schloseer, 2002). 

 جات و مراکز فراوری مواد غذاییدر کارخانه HACCPمزایای اسرارار سیسر  

، مزایایی که واحدهای تولید و فرآوری غذا با 2۰۰5در سال  11طبق تحایاات مالدونادو و ه کاران

ها بنابه اقرار خودشان بیشتر از انرظار آن ،دریافت کرد  اند HACCPاجرای و بهر  برداری از سیسر  

 .بود  است

به شرح جات و مراکز فراوری مواد غذایی در کارخانه HACCPمزایای اسرفاد  از سیسر اجهلی طور به

 :باشدمیزیر 

 کاهش بار میکروبی و ریسک محصول نهایی 

                                                           

11 Maldonado et al. 
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 زائران رضايت ميزان افزايش 

 بين اسرانداردهاي رعايت به باتوجه کشورها سایر زائران غذای تامین براي مناسب شرايط ايجاد 

 رونق تجارت بین المللی  و المللي

 ترویج دیپلهسی غذایی 

 12افزایش ع ر مفید محصول و ماندگاری غذا در چرخه توزیع 

 ولیدت هایهزینههای اضافی و به دنبال آن کاهش صرفه جویی در وقت و هزینه 

 افزایش کیفیت غذا 

 حس افزايشو  غذايي مواد ايمني رعايت اه يت از واحد کارکنان ترع يق درک و شناخت ايجاد 

 پذیری مسئوليت و انگیز  تعهد،

 شد  ثبت هايگزارش و مسرندات ارائاه قابلیت و آشپزخانه بهداشری ناظران و بازرسان کار سهولت 

 ذیربط مسئولین به ع لیات طول در

  زائران مشتري اعرهد ايشافز 

 غذایی امنيت و ثبات افزايش 

 مانند مديريت هايسيسر  ساير برقراري با انطباق و اجرايي اهداف تک يل(9000 کيفيتISO) 

  جلوگیری از ضایعات و به هدر رفتن محصو ت(Maldonado et al., 2005 .) 

 HACCPنیازها برای اسرارار سیسر  پیش

عوامل حیاتی در پذیرش و اجرای سیسر  توسط واحدهای  عنوانبهزمانی و نیاز به منابع  هایمحدودیت

 هر ايجاد ههنند ،غذا فرآوری یا تولید واحد در HACCP سيسر  برقراري .باشندمیتولیدی مطرح 

هزینه امکانات  ج له از مخرلف مالی هزينه شدن مرح ل و گذاري سرمايه مسرلزم جديد ساخرار

 کار و کسب صاحبان توسط آزمایشگاهی، آموزش کارکنان و انجام روند ع لیاتی و اصلاحی سیسر 

 . (Ehiri et al., 1995)باشدمی

HACCP های مخرلف موجود در یک در نگا  اول بسیار پیچید  و نیازمند منابع نامحدود و تخصص

مرعددی برای به کارگیری اصول آن  هایتخصص. البره بدیهی است که شودمیمج وعه بزرگ تصور 

اما نیازمندی اصلی وجود معلومات ه را  با تسلط بر جزییات  .باشدمیموفایت آمیز مورد نیاز  صورتبه

                                                           
12 shelf-life 
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ای از نظر که آیا مخاطر  شودمیمحصول، مواد اولیه و فرآیند تولید است که سبب درک این مطلب 

 ؟رسی وجود دارد یا خیرسلامت مصرف کنند  در محصول یا فرآیند تحت بر 

ن تعلی  داد  شوند که مفاهی  و کاربرد آ  ایگونهباید آموزش دید  و به  HACCPتمام افرادی درگیر با  

 کلی انداز  یک مج وعه نیست که به کارگیری اصول این سیسر  را دشوارطور بهرا درک کنند. 

های مخرلف فعالیت افرادی که در قس ت، بلکه ک بود معلومات، اطلاعات، قابلیت و توانایی سازدمی

 GMPعامل اصلی مشکل عدم پیاد  سازی و یا پیاد  سازی ضعیف پیش نیازهای سیسر  نظیر  کنندمی

 (. Mortimore et al., 1384) باشدمی

ها به امکانات، زیرساختنظر HACCPدر این بین سوال مه  این است که با توجه به اینکه نرایج سیسر  

در یک مج وعه خاص  تواندمیآیا پیاد  سازی این سیسر   ،هر مج وعه مرفاوت خواهد بودو شرایط 

؟ آیا اثر مل وسی بر شرایط خواهد داشت یا تنها از اتفاقات ناگوار آیند  دهدواقعا خطرات را کاهش 

 اسرارار برتری دارد؟  هایهزینهجلوگیری خواهد کرد؟ آیا نرایج آن بر 

وا ت نیاز است که ابردا شرایط موجود در آن مج وعه بررسی شود و سپس سیسر  برای پاسخ به این س

 های  زم انجام گیرد و نرایج با دقت مورد ارزیابی قرار گیرد.محدود مسرار شد  و بررسی صورتبه

 15(، موی و ه کاران1995) 14(، اهیری و ه کاران۱99۴) 13مطالعات مانند ایستر و ه کاران اکثر در

 مورد توجه قرار گرفره است. هاگزارش ای از در مج وعه HACCP( تاثیر ۱99۴)

(  نشان داد که اسرفاد  از 1990) 17و ه کاران (، بریان۱99۴)در  16و ه کارانبومر  تحایاات نرایج 

قابل توجهی کیفیت محصو ت  صورتبهدر واحدهای ارائه دهند  خدمات غذایی  HACCPسیسر  

  ت. را افزایش داد  اس

در دو خط تولید پنیر  HACCP( با بررسی تاثیر پیاد  سازی سیسر  ۱998)18و ه کاران مائوروپولوس

ارزش ند بودن پیاد  سازی آن را در افزایش کیفیت و ای نی محصول تولید شد   فرا و مانورلی در یونان

میزان تولید محصو ت معیوب افت اندکی داشت که ضعف در شناسایی  به اثبات رساندند. با این حال
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اثر پیاد  سازی را مطلوب دانسرند و برای  ،نااط خطر را دلیل آن دانسرند. با این حال ناکافی کنترولو 

  ISO 14001و بعدا  ISO 9002 ، HACCPاثربخشی بهتر پیاد  سازی یک سیسر  کیفیت جامع شامل 

 .شد بینیپیش

 HACCP( با بررسی وضعیت واحدهای صنعت گوشت در مکزیک که 2۰۰۴) 19و ه کاران مالدونادو

اجرایی، ع لیات و مزایا و معایب آن را  هایهزینهرا پیاد  سازی کرد  بودند، گزارشی از پیاد  سازی، 

 دادند که مزیت اصلی آن کاهش بار میکروبی و مشکل ع د  آن آموزش کارکنان بود. ه چنین در

این بررسی اگرچه واحدهای دارای این سیسر  درصد ک ی از واحدهای کل بودند، با این حال مشخص 

 ه  بر بازار داخلی و ه  خارجی موثر است. HACCPشد که داشتن 

 ترا بر کیفیت میکروبی غذاهای یک رسروران HACCP( تاثیر اجرای 2005) 20گوگا و ه کاران-سنسی

 یهاباکتری شاهد میزان ک تری از  HACCPبررسی نمودند و پس از اجرای  در دانشگا را 

 یهاباکتری از  گونههیچ اسرافیلوکوکوس اورئوس، کلیفرم های، ای کلای، باسیلوس سرئوس بودند و 

 .دسالمونلا و لیستریا مونوسایروژنز نیز یافت نش

( محصول یک کارخانه بسرنی سازی را در یونان قبل و بعد از پیاد  2۰۰8) 21کوکیناکیس و ه کاران

بررسی و ماایسه کرد  اند که این بررسی وضعیت مناسب و کاهش قابل قبولی  HACCPسازی سیسر 

ه چنین افزایش قابل توجه محصول نهایی در اثر پیاد  سازی سیسر  مدیریت کیفیت  .دادمی را نشان 

و  دو مشکل اساسی بهداشری در اثر حضور پاتوژن اسرافیلوکوکوس اورئوس در به علا  ،مشاهد  شد

 .گردیدمحصول نهایی و آلودگی منبع آب اصلی با انتروکوکوس فکالیس شناسایی و تصحیح 

 22000پیاد  سازی اسراندارد ایزو  با اشار  به اه یت ای نی حبوبات به ( 2011) 22گالئول و ه کاران

پرداخرند  SMIDو در پی آن افزایش رضایت مشتری در شرکت  افزایش کیفیت محصو ت منظوربه

 . دادمی که نریجه تحایاات تغییرات قابل توجهی را نشان 

آماد  نمودند و  هایساندویچ( اقدام به بررسی خطرات میکروبی در 2011)سال  23و ه کاران بای

ها بررسی کردند. در این مطالعه پس این ساندویچ را در افزایش کیفیت HACCPه چنین تاثیر اجرای 
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های اسرافیلوکوکوس اورئوس، ای کلای، گونه یهاباکتری مشخص شد که  HACCPاز اجرای برنامه 

 .(38)ها شناسایی نشد و لیستریا مونوسایروژنز در هیچ کدام از نمونه O157:H7سالمونلا، ای کلای 

در یک واحد  HACCPاجرای  نیازهای( اقدام به بررسی تاثیر پیش 2012) 24رودریگز و ه کاران

سازمانی ارائه کنند  خدمات غذایی در جنوب برزیل نمودند و مروجه شدند که کیفیت بهداشری سطوح 

کرد و تجهیزات، محل رسیدگی به غذاها و دست کارکنان، پس از آموزش و اجرای اصول بهبود پیدا 

 .باشدمی HACCPمیکروبی ابزار مناسبی برای بررسی اجرایی  هایآزمونه چنین اجرای 

 هایپاتوژن( در ایرالیا نشان دادند که با وجود عدم وجود خطر مرتبط با 2012) 25اوسیهنی و ه کاران

میکروبی ، کیفیت 2012-2008ی هاسالهای غذایی سرو شد  بین نشات گرفره از مواد غذایی در وعد 

در نریجۀ  تواندمیکه  آیدمیهای بهداشری به نظر ناپیوسره و غیر مداوم ها و به کارگیری پروسهوعد 

تمامی نرایج منفی در اثر سازماندهی نا مطلوب  رسدمیرخ داد  باشد. به نظر ای های  دور بازرسی

وزش و درگیر کردن کارکنان به بهبود پیوسره در ع ل، آم منظوربهکارکنان غذاخوری رخ داد  باشد. 

بایست در نظر گرفره شود. براساس نرایج ، میHACCPه را  سازماندهی مجدد وظایف توسط گرو  

محسوب  HACCPبدست آمد  پایش میکروبی و بازرسی داخلی از ابزارهای قوی تایید ارزیابی برنامۀ 

  .(40) شودمیکلی غذا خوری  کنترولکه منجر به آشکار سازی ع لکرد نامطلوب در  شوندمی

های رسرورانت ( نشان داد که مروسط آلودگی غذاهای سرو شد  در 2002 )26سوریانو و ه کاران

و  8/8، 6/7رسروران( به اسرافیلوکوکوس ارئوس، اشرشیا کلای و استرپروکوک به ترتیب  19دانشگا  )

درصد بود  است. دلیل آلودگی عدم دمای مناسب غذاهای آماد  در محل سرو و ه چنین  7/13

 طو نی شدن فاصله بین پخت و سرو غذا بیان شد  است. 

( آلودگی میکروبی آشپزخانه چند دانشگا  تایوان را مورد بررسی قرار دادند، 2003) 27فنگ و ه کاران

، 5/27میزان آلودگی به کلیفرم ها، اسرافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلای و باسیلوس سرئوس بترتیب 

 درصد بدست آمد  است.  98/4و  9/7، 9/17

کتریایی غذاهای مصرفی در مراکز آموزشی ( با مطالعه برروی آلودگی با1395توکلی و ه کاران)سال 

ها ها و کلیفرمدرمانی دانشگا  بایه الله نشان دادند که کباب کوبید  و ماهی از نظر شهر کل باکتری
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درصد نمونه دارای  6/55ها دارای اشرشیا کلای و درصد نمونه 9/38ترین غذاها بود ، ه چنین آلود 

در  هاباکتریمیانگین کل  که . در این مطالعه نشان داد  استآلودگی اسرافیلوکوکوس اورئوس بودند

کباب کوبید  از دیگر غذاها بیشتر بود  است. ه چنین آلودگی به اسرافیلوکوکوس اورئوس فاط در 

 .تهای مربوط به کباب کوبید  وجود داشره اسنمونه

ان آموزشی در سریلانکا ( اقدام به بررسی ای نی غذایی در یک بیهرسر2016)28آدیکاری و ه کاران

نمودند و مروجه شدند که دانش کارکنان و اقدامات ای نی موجود در بیهرسران کافی نیست. لذا پیاد  

را  حل مشکل و تض ین کیفیت  عنوانبهو آموزش ه زمان و پیوسره پرسنل را  HACCPسازی سیسر  

 .غذای بیهران اکیدا توصیه کردند

( اقدام به بررسی موانع موجود بر سر را  اجرای اصول ای نی غذایی و 2016) 29واندولو و ه کاران 

HACCP  در موسسه ی آموزشیTIVET  و بیهرسران دانشگا  کنیا نمودند و مروجه شدند که عوامل

مرعددی مانند عدم دانش، رویکرد مناسب، عدم انگیز  و ه چنین امکانات و ابزار ناکافی منجر به 

 .شودمی HACCPمسیر اجرای موثر سیسر  جدی در ایجاد مشکلاتی 

تهیه و  هایمج وعههای بسیاری میان ع لکرد ( نشان دادند که شباهت۱99۴)30گریفیث و ه کاران

در  HACCP هایروشبا اسرفاد  از اصول و  توانمیهای خانگی وجود دارد و توزیع غذا و آشپرخانه

 یک آشپرخانه اثرات خوب و مناسب آن را مشاهد  کرد.

و نیروی انسانی فعال در پروسه تولید  HACCP( با بررسی ارتباط پیاد  سازی ۱995اهیری و ه کاران )

ولی کافی  ،برای تولید غذای سالم  زم است HACCPبه این نریجه رسیدند که پیاد  سازی اصول 

 نسانی و درک ایشان از مفهوم این اسراندارد میسر نیست.نیست بدون آموزش کامل نیروی ا

جات و مراکز در کارخانه HACCPضرورت اسرارار سیسر  وضعيت ای نی مواد غذایی در افغانسران و 

 فراوری مواد غذایی 

ناشی از  هایبیهریع د  به بار بزرگ طور بهافغانسران در منطاه مدیترانه شرقی واقع شد  است که 

. است در منطاه ذکر شد  مرگ و میر در سال ۴2۰۰۰میلیون بیهری در سال و  6۰۰: کندمیغذا ک ک 

میلیون کودک زیر پنج سال و  ۳2میلیون بیهری است که شامل  ۱۰۰سه  منطاه در این تعداد بیش از 

، E. coliدرصد از بار ناشی از بیهری اسهالی ناشی از  ۷۰مرگ و میر است. علاو  بر این،  ۳۷۰۰۰

                                                           
28 Adikari et al. 
29 Wandolo et al. 
30 Griffith et al. 
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عددی برای د یل مر (.WHO, 2023است ) شد  نوروویروس، ک پیلوباکتر و سالمونلا غیر تیفوئیدی

های ضعیف، های کشاورزی خوب، زیرساختها وجود دارد، مانند فادان ع لکردوقوع این بیهری

پیشگیرانه  کنترولهای گیریانداز بهداشت نامناسب در زنجیر  غذایی، غذای خام و آب آلود ، 

ازی و غیر  پردازش و آماد  سازی مواد غذایی، ناکافی بودن، امکانات و شرایط نامناسب ذخیر  س

(Aslı et al., 2016; Kibret & Abera, 2012 بنا براین، نیاز به اسرارار یک سیسر  مثل .)HACCP 

برای پیشگیری، حذف یا کاهش  یی راوجود دارد که خطرهای بهداشری را شناسایی کند و راهبردها

 ها ایجاد کند.وقوع آن

وزارتخانه از ج له وزارت صحت عامه، وزارت زراعت، در افغانسران ای نی مواد غذایی توسط چندین 

ای نی مواد غذایی  کنترولبرای . هیچ قانون غذایی شودمیها مدیریت وزارت تجارت و شهرداری

 ه چنان. کندمیتض ین را  GMPاجرا شدن وجود ندارد، اما چندین مصوبه وزیران وجود دارد که 

 ،بنابراین(. Khalid, 2015) ای نی مواد غذایی ه  وجود نداردهیچ الزام قانونی برای دریافت گواهینامه 

 رم است تا در تض ین موارد ذیل کومک  HACCPنیاز اسرارار یک سیسر  ای نی مواد غذایی مثل 

 کند: 

  های غذا زادای بیهریکاهش شیوع گسترد 

  های ملی و بین المللی بر کیفیت و سلامت مواد غذایی تولید شد  در افغانسران اعرهد مصرف کنند 

  کاهش ضایعات مواد غذایی تولید شد 

 ارتاا و بهبود ماررات و اجرای ضعیف ای نی مواد غذایی 

 را  یافتن و بهبود تجارت بین المللی مواد غذایی. 

 غذایی در افغانسرانجات و فراوری مواد در کاخانه HACCPروش اسرارار سیسر  

 جات و فراوری مواد غذایی:الف.مراحل انجام اسرارار سیسر  تحلیل مخاطرات در کاخانه

نیاز به مراحل مخرلفی دارد. برای دسریابی به این امر باید اقداماتی مرحله  HACCPپیاد  سازی سیسر   

های مدیریری، تعهد و کار و تکیه بر توانایی HACCPبه مرحله، با جدیت بر اساس اصول هفرگانه 

 گروهی انجام گیرد. این مراحل عبارتند از:

و خارج از  HACCPم یزی پایه: بررسی دقیق شرایط جاری توسط فردی مسلط به سیسر   .1

ارزیابی و در نهایت ماایسه شرایط با حالت اید  آل و تبیین دیدگاهی  منظوربهمج وعه کاری، 

که وضعیت  شودمیکه باید در توسعه و اجرای سیسر  در نظر گرفره شود. م یزی پایه سبب 
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پایه درون  هایمهارتشد  و  کنترولجاری توسط سیسر   هایروشپیش نیاز بررسی و  هاینامهبر 

 سازمانی سنجید  شوند.

و طرح ریزی: این مرحله برای توسعه یک سیسر  موفق دارای اه یت بسیار است و در  تدارک .2

 . در این مرحله باید اقدامات زیر صورت گیرد:آیدمی شهربهواقع سنگ بنای اقدامات بعدی 

 الف( تمام مدیران ارشد نسبت به سیسر  و مزایای آن آشنا شد  و توجیه شوند.

 نسبت به برقراری سیسر  اط ینان حاصل شود.ب( در تعهد مدیران ارشد 

ع دتا ها برنامهحهیری پیش نیاز ایجاد شد  و یا اگر از قبل وجود دارد تاویت شود. این  هاینامهج( بر 

طور بهو  شوندمی( شناخره GHP( و یا ع لیات بهداشری خوب )GMPدر قالب ع لیات تولید خوب )

 :. این موارد عبارتند ازگیردمیب یک مج وعه را در بر کلی تمام موارد مربوط به ادار  مناس

 و خرید مواد اولیه کنترولانرخاب،  .1

 بازرسی و آزمون مواد اولیه و غذای پخره .2

 بهداشت محیط و پرسنل .3

 آموزش صحیح پرسنل  .4

 طراحی بهداشری ساخرهن و تجهیزات .5

 صحیح مواد، محیط و تجهیزات دارینگهشسرشو و  .6

 مواد غذاییپخت صحیح و بهداشری  .7

 نگهداری و توزیع صحیح و بهداشری مواد غذایی .8

 ح ل و نال و نگهداری بهداشری مواد اولیه .9

 ضایعات و فاضلاب کنترول .10

  .آفات و حشرات کنترول .11

کیفیت نیز در مج وعه  کنترولتض ین کنند   هایسیسر که  شودمیعلاو  بر این موارد پیشنهاد 

مدیریت کنند و هر  HACCPمخرلف را با سیسر   هاینامهموثر رابطه بر  صورتبهمسرار شد  تا 

 شود.  کنترولموثر طور بهجزء از مج وعه 

: انجام مطالعات و طراحی سیسر  توسط یک شخص به تنهایی امکان HACCPتشکیل گرو   .3

نحوی  پذیر نیست. توسعه و تکامل برنامه در حالت اید  آل باید توسط یک گرو  صورت گیرد، به

که افراد اطلاعات کافی در زمینه تض ین کیفیت، مراحل تولید و فرآوری محصول و مسائل فنی 

اعضا زیر نظر  که مهندسی تجهیزات و ساخرهن داشره باشند. پس از تشکیل گرو   زم است
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مرخصص سیسر  آموزش ببیند تا با جزییات و مفاهی  آن کاملا آشنا شوند. آموزش گرو  دارای 

و انجام صحیح و مناسب آن اه یت دارد.  پس  باشدمیاه یت منحصر به فرد در برقراری سیسر  

 رهبر گرو  انرخاب کنند.  عنوانبهاز آموزش اعضا باید یک نفر را 

. ج ع باید به شودمیآغاز  ریزیبرنامهکار  HACCPبرای اجرا: پس از آموزش گرو   ریزیبرنامه .4

برسد. در این مرحله نریجه و گزارش م یزی پایه باید بررسی شود و درک مناسبی از پروژه 

های موجود شناسایی گردد. افراد باید با حدود مسئولیت و وظایف خود آشنا شوند. شکاف

ه چنین گرو  باید با شناخری که از مج وعه و فرآیندها و نوع سیسر  ) مدو ر یا خطی( دارد، با 

کند. بعد از توافق دربار  نواقص و نوع ساخرار سیسر ،  گیری تص یتوجه به پیچیدگی ع لیات 

رهبر گرو  باید موارد را بررسی کرد  و منابع و زمان  زم برای انجام کارها را به نحو مناسبی ارزیابی 

و ماهیت امور توسط اعضا درک شد   هادسرور الع لو مشخص نماید و از اینکه وظایف و 

 اط ینان حاصل نماید.  ،است

از مرحله  فرآیندهابررسی دقیق و نگارش شرح فرآیندها و محصو ت: در این مرحله باید کلیه  .5

فرآوری و تولید با دقت مورد بررسی و پایش قرار گیرند و  دارینگهتامین مواد خام، انبارش، 

تهیه و  فرآیندهاهایی کلیه با جزییات شرح داد  شوند. در نهایت نیز روند ن فرآیندهااجزای آن و 

 تایید شود.

شناسایی مخاطرات: گرو  پس از ج ع آوری اطلاعات اولیه در رابطه با مشخصات محصول و  .6

این قدم کلیه  . درکندمیه چنین تهیه و تصویب نمودارهای جریان اقدام به شناسایی مخاطرات 

، مخاطرات بالاو  شناسایی شد  و شوندمیبا دقت بررسی  مرحله به مرحله صورتبهمراحل 

 :گیردمی. شناسایی مخاطرات بر پایه موارد ذیل صورت شوندمیدقیق تجزیه و تحلیل  صورتبه

 فیزیکی، شی یایی و میکروبی مواد اولیه و محصول نهایی هایآزموناطلاعات و سوابق  -الف

 اسرانداردهای مرتبط با مواد اولیه و محصول نهایی -ب

 های ادار  نظارت بر مواد غذایی و مؤسسه اسرانداردتوصیه -ج

ی کاری هاسالجات و مراکز فراوری مواد غذایی طی تجربیاتی که مدیران و عوامل کارخانه -د

 بدست آورد  اند.

 :گیردمیدر هنگام شناسایی خطرات موارد زیر مورد توجه قرار 

 مراحل قبل و بعد از هر ع لیات -الف

 دها و امکاناتتجهیزات، فرآین -ب
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 ارتباطات قبلی و بعدی در زنجیر  تولید  -ج

بحرانی: در مرحله بعد باید از بین مخاطرات شناسایی شد  با بهر   کنترولمشخص کردن نااط  .7

بحرانی  کنترول یناطهبحرانی را مشخص کنی .  کنترولنااط  31گیریتص ی گیری از درخت 

از یک مخاطرۀ ای نی مواد غذایی جلوگیری، آن را  کنترولبا اعهل  توانمیای است که مرحله

بحرانی باید با دقت و منطای انرخاب  کنترولحذف و یا تا سطح قابل قبولی کاهش داد. ناطه 

بحرانی سیسر  را تضعیف خواهد کرد  و اجرای آن را دشوار  کنترولشود. تعداد زیاد نااط 

و تسلط کامل گرو  دربارۀ محصول، . پیش نیاز توانایی تشخیص صحیح نااط دانش کندمی

. باید توجه داشت که ناطه باشدمیها ی آنکنترول، شناسایی مخاطرات و معیارهای فرآیندها

 کنترولبحرانی تفاوت دارد. در واقع نااط بحرانی نااطی هسرند که از منظر  کنترولبحرانی با ناطه 

بحرانی مورد بررسی و  کنترولکیفیت و الزامات قانونی یا حفاظت بیشتر جهت کاهش خطر ناطه 

بحرانی نیست. باید توجه داشت که  کنتروللزوما ناطه  32. یک ناطه بحرانیگیردمیقرار  کنترول

و سایر مخاطرات ک   HACCP ،کندمیمخاطرات مه  که سلامت مصرف کنند  را تهدید 

 . شودمی کنترولپیش نیاز  هاینامهبر  توسط تراه یت

مشخص کردن حدود بحرانی: حدود بحرانی عبارتند از ضوابطی که ناطه ای ن و ناطه بالاو  ناای ن  .8

 ,CAC) کندمی، به عبارتی دیگر حد قابل قبول را از غیر قابل قبول مرهیز کندمیرا مشخص 

 ای نی ملی و بین المللی و حدود اثبات شد  اسرانداردهای(. این حد با اسرفاد  از مارارت، 2008

ها را بروان از طریق آزمون باشند و آن گیریانداز . این حدود باید قابل شودمیعل ی تعریف 

بحرانی خارج از این محدود  قرار گیرد خارج از  کنترولبررسی و پایش کرد. زمانی که ناطه 

 یود  و م کن محصول مخاطر  آمیز باشد.  کنترول

شد   ریزیبرنامهبحرانی: طراحی یک توالی  کنترولنااط  کنترولطراحی سیسر ی جهت پایش و  .9

بحرانی  کنترولکه برای رسیدن به اینکه آیا ناطه  باشدمیی کنترول گیریانداز از مشاهدات یا 

 شودمیاسرفاد   ،باشدمیبود  و ع لیات در محدود  بحرانی تعریف شد  در جریان  کنترولتحت 

(CAC, 2008 پایش قادر خواهد بود فادان .)را کشف کند و این اط ینان را به ما بدهد  کنترول

. پایش در فواصل شودمیبحرانی فعال بود  و ماد  غذایی دارای ای نی  زم تولید  کنترولکه ناطه 

                                                           
سط  31 شد که تو سایی نااط کنترل بحرانی می با شنا ص ی  گیری جهت  شد  1997NACMCTو   1997Codexیکی از ابزار های ت شر  منر

 است.

32 Critical point(CP) 
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و نریجه حاصل شد  با  گیردمیی که از قبل مشخص شد  انجام هایروشزمانی معین با ابزار و 

بخش مه ی از  عنوانبه. این مسرندات شودمیدقت در فرم و جداول مربوطه ثبت و ضبط 

. روش پایش باید گیردمیمسرندات  زم برای فرآیند تصدیق و تایید سیسر  مورد اسرفاد  قرار 

 صورتبهید ساد  و تجهیزات  زم برای انجام آن در نزدیک محل تول، دسترس، سریع دقیق، در

 ع لیاتی باشد.

 :شودمیپایش به سه دسره تاسی   هایروش

مداوم در حین تولید در فواصل معین ع ل  صورتبهفعال روی خط تولید که  هایسیسر . 1

 .کنندمی

ها بررسی برداشت شد  بعدا توسط آن هاینمونهفعال خارج از خط تولید که  هایسیسر . 2

 .شوندمی

غیر فعال روی خطوط مانند ع ل مشاهد  توسط پرسنل که با فواصل معین انجام  هایسیسر . 3

 . گیردمی

ه زمان با فرآیند در فواصل  صورتبهپایش از نوع دوم بود و خارج از خط  هایفعالیتع د  

بحرانی بسرگی دارد و باید  کنترول. تعداد دفعات پایش به ماهیت نااط گیردمیمعین صورت 

تعیین گردد. علاو  بر دفعات پایش باید   HACCPتوسط گرو  کنترولبخشی از سیسر   عنوانبه

های  زم سیسر  با فرآیند کاملا آشنا باشند. آگاهی مسئول پایش نیز مشخص گردد و این افراد باید

را آموخره و از اه یت ناش خود آگا  باشند، روش پایش را کاملا فرا گرفره باشند، در گزارش و 

رت بی غرض و تعصب ع ل کرد  و نرایج را با دقت ثبت و ضبط نماید. ع لیات پایش باید نظا

و به دنبال آن  کنترولزیرا خطا در آن احرهل خطا در  ،اید  آل انجام شود صورتبهبه دقت و 

 ایجاد مخاطر  برای مصرف کنند  را به دنبال دارد.

سیسر  مشخصی را برای ثبت  ،زم استپس از مشخص کردن نوع و مسئول پایش اعضای گرو    

مشخص نمایند و این سیسر  در محل اجرایی شود تا مسرندات پایش به درسری  هاداد و ضبط 

 ثبت و ضبط شود. 

 کنترولبحرانی تحت  کنترولناطه  ،دهدمیطراحی ع لیات اصلاحی در زمانی که پایش نشان  .10

بحرانی رخ  کنترولنیست: وقری نرایج پایش نشان داد که انحراف از حدود بحرانی در یک ناطه 

باید اقدام اصلاحی صورت گیرد. این اقدام باید به نحو مناسب تعریف شود تا از  ،داد  است
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قرار گیرد  کنترولبحرانی مجددا تحت  کنترولسلامت مصرف کنند  اط ینان حاصل شود و ناطه 

نحرافات بعدی مهنعت به ع ل آید. برای انجام ع لیات اصلاحی باید تولید موقرا مروقف و از ا

شد  و تولیدات زمان انحراف جدا گردد، سپس باید روی تولیدات جدا شد  آزمایش انجام گیرد، 

شود که یا اقدام اصلاحی روی آن  گیریتص ی دلیل انحراف تعیین شد  برای سرنوشت تولیدات 

ه زمان  صورتبه تا کلی حذف شوند. ه چنین  زم استطور بهو یا از چرخۀ مصرف  انجام شود

اقدامات  که برقرار گردد. در انرها  زم است کنترولاصلاحات  زم در ع لیات انجام گرفره و مجدد 

 صورت گرفره به دقت ثبت و ضبط گردد.

طراحی سیسر  مسرند سازی مرناسب با شرایط سیسر : باید مسرندات مراحل کار حفظ، ثبت و  .11

مناسب بر  شکلبهی آن را تحلیل کرد تا نشان دهد که سیسر  هاداد هر زمان بروان  کهضبط شود 

سیسرهتیک ثبت و  صورتبهسیسر ی طراحی شود تا  که قرار است. برای این منظور  زم است

انجام گیرد. مسرندات باید خوانا و بدون خط خوردگی، امضا شد  و تاریخ دار باشد.  هاداد ضبط 

باید دارای شهر  مرجع باشد که تمام مسرندات به آن ارجاع داد  شود. زمان  HACCPهر برنامه 

مسرندات باید با توجه به الزامات و شرایط توسط گرو  تعیین شود. بعضی از سوابای که  دارینگه

، سوابق ثبت HACCP، ساباه اصلاحات برنامه HACCPعبارتند از "طرح  ،ید نگهداری شودبا

 شد  م یزی، پایش و اقدامات اصلاحی، آموزش کارکنان حین پیاد  سازی سیسر  وکالیبراسیون".

و گرو   شودمی: پس از اتمام مطالعه و بررسی کار طراحی سیسر  آغاز HACCPنگارش طرح  .12

HACCP  را به ترتیب با دقت به انجام می رسانند و حاصل این اعهل را در قالب  9تا  3مراحل

که به طرح  کندمیطرح مکروبی آماد   شکلبهمشخص  هایدسرورالع لمج وع مسرندات و 

HACCP   که خروجی مطالعات و است معروف است. این طرح در واقع سندی مطابق با سیسر

. این سند باید جزو باشدمیاصل اول سیسر   5ت اجرای جه HACCPبررسی های گرو  

  شود.  دارینگهمسرندات سیسر  قرار گرفره و 

با دقت توسط  HACCPطرح  تا تصدیق ع لکرد اثر بخش سیسر : در این مرحله ابردا  زم است  .13

اثبات کفایت  برای، باشدیو مج وعه کاری نم HACCPمرخصص سیسر  که جزئی از گرو  

سیسر  طراحی شد  مورد بررسی قرار گیرد و ع لکرد موثر آن تصدیق شود، پس از آن آزمون 

بحرانی انجام شود و در صورت تایید سیسر  جاری گردد. منظور از کفایت این است  کنترولنااط 

د به در واقع بای ،اثر بخش هسرند HACCPتمام اجزا و عناصر سیسر   وکه اط ینان حاصل شود 

که مخاطرات محر ل شناسایی  کندمیتض ین  HACCPاین سوال پاسخ داد  شود که آیا برنامه 
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سنجش و ارزیابی  هایروش. تصدیق به کار بردن گیردمیقرار  کنترولموثر تحت  صورتبهشد  و 

مخرلف علاو  بر برنامه پایش و نظارت است که حری مرحلۀ پایش و نظارت را بررسی و تایید 

ای که طی فرآیند یکنترولکه آیا معیارهای  شودمی. در واقع در این مرحله این مورد بررسی کندمی

یا خیر. تصدیق فعالیری مسر ر و جاری است که  کندمیلحاظ شد  در صورت پیاد  سازی ع ل 

)نظیر سوابق نااط  هاداد ، مرور و تحلیل  HACCPجاری  هایسیسر شامل م یزی مسر ر 

بحرانی(، نمونه برداری و آزمون میکروبی محصول، بررسی شکایات ثبت شد  مصرف  کنترول

 . باشدمیکنندگان و کالیبراسیون تجهیزات 

: پس از تصدیق اولیه کفایت سیسر ، طرح آماد  پیاد  سازی و HACCPاجرای طرح و برنامه  .14

 هایدسرورالع لکلیه جزییات، مراحل،  تا . جهت پیاد  سازی سیسر   زم استء استاجرا

جریان باشند. از ج له عوامل  تدوین شد  جزئی از ع لیات روزانه قرار گیرد و پیوسره در

به عدم ه کاری و توجه کافی کارکنان و پرسنل،  توانمیبازدارند  در هنگام اجرای سیسر  

 (. Motimore et al., 2001ک بود منابع مالی اشار  کرد )و  ک بود وقت

 به چند مرحله تاسی  کرد:  توانمیتی فرآیند اسرارار سیسر  را از منظر ع لیا

کلی دو رویکرد وجود دارد، رویکرد پیاد  سازی یکبار  سیسر  در طور بهتعیین رویکرد اجرایی:  -1

بحرانی به  کنترولهای مخرلف یا نااط تاریخ معین و رویکرد پیاد  سازی مرحله به مرحله مدول

 تنهایی.

ه را  با جزییات در جدول  هافعالیتو جدول زمانی:  زم است که فهرست  هافعالیتتهیه فهرست  -2

در اسرع وقت انجام دهند.  زمانی تهیه شود و افراد مسئول هر فعالیت اعهل مربوطه به خود را

ی پیش ها، توسعهمهندسی، نگارش دسرورالع ل هایفعالیتشامل طیف وسیعی از  هافعالیت

 است. نیازها و آموزش

جدی انجام  صورتبهکه باید  باشدمیآموزش پرسنل: یکی از مراحل مه  اجرا آموزش پرسنل  -3

بحرانی و  کنترول، اه یت ناش خود در سیسر ، نااط HACCPبا اصول  بایستمیشود. پرسنل 

ای برای مسئولین پایش و های ویژهآموزش که ها کاملا آشنا باشند. ض نا  زم استاه یت آن

 زم را فرا گیرند و بروانند در هنگام نیاز  هایآموزشثبت و ضبط مسرندات در نظر گرفره شود تا 

 سیسر  خود را رهبری کنند.

سیسر  پایش  هایقس ت ترینمه آماد  سازی سیسر  نظارت و پایش و تایید اسرارار آن: یکی از  -4

تجهیزات،  بایستمی هادسرورالع لرا می طلبد. پس از آماد  شدن  ایویژهآن است، لذا توجه 
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ابزار و نیروی انسانی  زم تدارک دید  شد  و آماد  باشند و در محل مسرار شوند. در کنار این 

 HACCPآموزش ناظرین با دقت دنبال شود. الزامات پایش قبلا در طرح  تا ع لیات  زم است

روزانه به کار گرفره و  هایفعالیتنیاز است که این الزامات در  تعریف و تایید شد  است. حال

 پس از اسرارار سیسر  در محل و فعالیت منظ  آن فعال بودن آن تایید شود. 

که باید برای یکبار انجام گیرد مانند تع یرات مهندسی،  هایفعالیتیکبار : کلیه  هایفعالیتانجام  -5

پیش نیاز، اسرارار  هایآموزش، توسعه پیش نیازها، هادسرورالع لخرید تجهیزات، نوشتن 

 باید در زمان معین در اسرع وقت توسط فرد مسئول انجام گیرد.  هاسیسر 

یکبار  انجام  هایفعالیتتک یل ع لیات اجرا و تایید آن: وقری آموزش و اسرارار سیسر  پایش و  -6

با انجام دائمی و منظ  پایش نااط بحرانی، انجام اقدامات  HACCPو صحت آن تایید شد طرح 

و پیاد   ءاجرا HACCP زم و ثبت نرایج به ع لیاتی ه یشگی تبدیل خواهد شد. اینجاست که 

 )باشدمیبحرانی مسئولیت اصلی کارکنان مربوطه در طول روز  کنترولسازی شد  و مدیریت نااط 

Motimore and Wallace, 2013 .) 

 نریجه گیری و پیشنهادها

. باشدمییک سیسر  مه  و پرکارآمد برای تض ين سلامری مواد غذایی  HACCPبراساس مرور منابع 

اینکه مزایای حداکثری از این سیسر  داشره باشی  نیاز بر این است که این سیسر  با در نظر داشت  بر

مواد ای نی نگران کنند  وضعيت  ن، بنابرایشرایط حاک  منطاه و معیارهای بین المللی تطبیق شود. 

. برای این که تطبیق این سیسر  در افغانسران به باشدمیغذایی در افغانسران نیازمند اسرارار این سیسر  

 : شودمیخوبی انجام شود، پیشنهاداتی برای ادارات مربوطه و صاحبان صنعت مواد غذایی توصیه 

 پیشنهادات برای ادارات مربوطه:

 قانونی به سطح ملی: ادارات مربوطه باید یک قانون جامع ای نی  یهاها و چارچوبجاد سیاستای

و تولید، فرآوری، ذخیر  سازی و توزیع را  گیردمیرا در بر  HACCPمواد غذایی که اصول 

، را ایجاد کند. علاو  براین، این قوانین در چارجوب دولت با در نظر داشت شرایط دهدمیپوشش 

فعلی افغانسران رس ی و تطبیق شود. این امر وقری قابل اجرا است که بودیجه خاص برای تطبیق 

 تطبیق آن توسط ادارات خاص صورد بگیرد.  ،وجود داشره باشد هادسرورالع لاین 

  گاهی عامه: ادارات مربوطه باید بازرسان ای نی مواد غذایی را با دانش ظرفیت سازی کارکنان و آ

برای نظارت و اجرای موثر ماررات تجهیز کند. علاو  بر این، مدیران و  HACCP هایمهارتو 

 . اشنا شود HACCPکارکنان صنایع غذایی ه  باید با اصول و تطبیق 
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   ه کاری بین المللی برای بهبود سیسرHACCP :دسترسی به تخصص منابع برای اجرای  برای

HACCP های  زم صورت گیرد.های اهداکنند  باید ه کاریالمللی و آژانسهای بینبا سازمان 

المللی ای نی مواد غذایی باید شرکت داشره باشد تا های بینها و برنامه، در شبکهعلاو  براین

 ا مطلع شوید.هها را به اشتراک بگذارید و از پیشرفتبهترین شیو 

 پیشنهادات برای صنعت کاران مواد غذایی:

  فرهنگ ای نی مواد غذایی بخصوصHACCP  یک مؤلفه اصلی استراتژی کسب و  عنوانبهرا

ای بنابر این، فراه  ساختن منابع مورد نظر بخصوص ایجاد یک تی  چند رشره کار در نظر بگیرید.

کیفیت( برای توسعه و  کنترولهای مربوطه )علوم مواد غذایی، مهندسی، با تخصص در زمینه

 برای این امر تض ین و اخرصاصی کنید.  HACCPاجرای طرح 

 جات خود را در زمینه این سیسر  تربییت کنید و یک سیسر  مداوم نظارت و کارکنان کارخانه

 د. ارزیابی از اسرارار این سیسر  را داشره باشی
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