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 در (HACCP) و نقاط كنترل بحرانيعوامل خطرزااستقرار سيستم تجزيه و تحليل بررسي امكان 
 فرآيند توليد  مواد غذايي در ايران 

 
رحيم  ، ٣ابولقاسم جزايريدكتر ،  ٢رمهين آذدكتر  ، ١حسنپور) شاهرخ ( محمد حسين  ،١*لهيافتانه شكر

 ٤و داوود خسروي  ابوعلي
 

  :چكيده
 اسـتفاده    ــ ـ  بر مبناي بازرسي فـرآورده نهـايي       -ر واحدهاي صنايع غذايي هنوز از روشهاي سنتي كنترل        در حال حاضر د   

ي ــ ـ و  نقـاط كنتـرل بحران       عوامـل خطـرزا     حركت جهاني هم اكنون در جهت استفاده از سيسـتم تجزيـه و تحليـل                . شود مي
(Hazard Analysis Critical Control Point - HACCP)عوامل لي آن پيشگيري از بروز  است كه ويژگي اص

 ين كاراسـتفاده از ي ـآ” تـدوين  )  ١: (طرح حاضر بـا سـه  هـدف كلـي انجـام شـد       . در مراحل مختلف توليد مي باشد  خطرزا
ولان فني و صاحبان صنايع غذايي كشور با     ؤآشناكردن مس ) ٢ (“ و نقاط كنترل بحراني      عوامل خطرزا سيستم تجزيه و تحليل     

تقرار سيســتم ســــ ا)  ـ٣ (و و چگــونگي تــدوين و اجــراي سيســتم در صــنايع غــذايي مختلــف HACCPمفهــوم و اصــول 
HACCP         در اجراي اين طرح نسبت بـه تشـكيل گـروه هـاي مركـزي و                 . نمونه در يك واحد توليدي لبني منتخب بعنوان

 سـپس . سيستم برگزار شد روز جهت شناساندن ٣٩ دوره و كارگاه آموزشي طي ١٥و اجرائي در واحد منتخب اقدام گرديد   
استقرار يافت و در حـال   منتخب  با موفقيت در واحد HACCPسيستم   با توجه به تامين پيش نيازها و روش  خوب ساخت          

ايـن طــــرح نشـان داد كـه         .  اسـت  گرديده از سوي شركتهاي ذيربط      HACCP گواهينامه   وفق به اخذ   م  اين واحد    حاضر  
تدوين و اجراي اين  سيستم گامي . پذير است  توليدي  صنايع غذايي كشور امكان       در واحدهاي     HACCPاستقرار سيستم   

گسـترش ايـن    .  ايمني غذايي و حمايـت از مصـرف كننـده اسـت            يبلند در جهت بهبود مديريت كيفيت، سلامت غذا، ارتقا        
 وتجارت بـين المللـي  مـثلاً   ني ازنظر صادرات هاصحنه بازارهاي ج ، توانايي رقابت در  برموارد فوق   سيستم در كشور، علاوه     

  .پيوستن به سازمان تجارت بين المللي را نيز در پي دارد
 
  پنير+ Hazard , HACCP  CCP , : كليدي گانواژ

 
 

                                                     
 )دار مكاتبات عهده( *
 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران. ١
ه اي وصنايع غذايي ايران. ٢  انستيتو تحقيقات تغذيـ
  دانشگاه علوم پزشكي ايران- دانشكده بهداشت.٣
 د بياتي گلپايگانپاستوريزه شهي كارخانه لبنيات . ٤
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١

 :مقدمه
نقش آن در تغذيه و يت مواد غذايي و امروزه اهم

شد ر با توجه به .سلامتي كاملاً روشن شده است 
هاي مرتبط با تصاعدي جمعيت در جهان و افزايش واحد

صنايع غذايي، مواد غذايي بايد علاوه بر تامين نيازهاي 
تغذيه اي مصرف كنندگان، از كيفيت مناسبي برخوردار 

زارش سازمانهاي  گ.بوده و ايمني آنها را نيز تامين نمايد
 نشــــان سازمان خواربار و كشاورزي جهانيجهاني نظير 

ده در جهان مواد غذايي توليد ش% ٤/١دهد كه حدود  مي
روند و ساليانه حدود  ها از بين مي توسط ميكروارگانيسم

 ميليون تُن از مواد غذايي جهان در نتيجه ١٠٠
بق ــط. گردد هاي حاصل از قارچها ضايع مي آلودگي

درمان  پزشكي براي هاي  هزينهازمانـمين سـرآورد هـب
 غذايي بــراي هر فرد هاي بيماريهاي ناشي از مسموميت

در آلمـان هزينه اي كه . اشد سال مي ب دلار در ٦٤٥حدود 
سالانه جهت پيشگيري از انواع مسموميت هاي غذايي و 

 صرف شده است )Salmonellosis (وزيز سالمونلعمدتاً
 FAO / Who).  ميليون مارك است٢٤٠بالغ بر 

 از طرفي تضمين كيفيت غذا نيازمند ابزار و . (1984
عيارهاي مورد نظر سلامتي وسايلي مي باشد كه در آن م
تدوين قوانين و مقررات و . جامعه مورد توجه قرار گيرد 

 در سطوح ملي و بين المللي به منظور دستيابي آنرعايت 
 .ته استــبه اين مهم مد نظر مجريان امور قرار گرف

 پيشرفت تكنولوژي در صنايع غذايي نشان همچــنين
اند ايمني مواد تو است كه روشهاي سنتي كنترل نمي داده

لذا با توجه به . غذايي را به طور كامل تامين نمايد
تعاريف ايمني مواد غذايي و بهداشت مواد غذايي ، 

كارگيري روشها و  هجهت دستيابي به غذاي سالم، ب
طبق تعريفي كه . سيستمهاي مناسب ضروري است 

 بين المللي ارائه ) Codex Alimentarius( كدكس
 عبارت ) Food Hygiene (ادغذايينموده، بهداشت مو

ست از رعايت كليه شرايط و معيارها و اقدامات لازم به ا

 ايمني و مناسب بودنحصول اطمينان از منظور 
)Suitability(  راحل زنجيره توليد و مكليه درمواد غذايي

 )Food Safety(مصرف مواد غذايي و ايمني مواد غذايي
مواد غذايي بر پايه انچه ست از اطمينان از اينكه چن اعبارت

شرايط خاص خود تهيه شده  و به مصرف برسد براي مصرف 
 Recommended).د  نباشكننده زيان آور

International code of Practice 1991) 
 تاميــن بهداشــت و ايمــني مواد هتامروزه ج

ستفاده از اغذايي و حفظ سلامت مصرف كنندگان ، 
 و نقاط كنترل ل خطرزاعوامسيستم تجزيه و تحليل 

 در صنايع غذايي مدنظر قرار گرفته (HACCP)بحراني 
 .  و به سرعت در حال گسترش است 

 ــ ــتم بـ ــن سيسـ ــاي  ه ايـ ــته هـ ــترده در رشـ ــور گسـ طـ
ــاً     ــورها خصوص ــي از كش ــذايي بعض ــنايع غ ــف ص  مختل

ـــامريكــا و ژاپــن ب ــين . كــار  گرفتــه شــده اســت ه ـ همچن
 ــ ـــنه صــادرات مـدر كشــورهايي كــه در زمي ــذايي ـ واد غ

ــزي و س  ــه ري ـــبرنام ــذاري شـ ـــرمايه گ ــت ايــن  ـ ده اس
نان ـــــطح اطميـتوانـــد از يـــك طـــرف ســـ سيســـتم مـــي
ــالايي را در ب ـــب ـــ ـــين م ــدگان ب وجــود آورد ه صرف كنن

و از طــرف ديگــر مشــكل مرجــوع شــدن فــرآورده را تــا  
  ).١٠( حد زيادي برطرف كند 

HACCP بارتـ مخفف ع Hazard Analysis 

Critical Control Point ارسي ف مي باشد كه معادل
 و نقاط كنترل بحراني زاخطرعوامل جزيه و تحليل تآن 

 در صنايع غذايي يك سيستم مديريتي HACCP. است
براي بالا بردن سلامت غذاست، بدين نحو كه با كنترل 

وجود آمدن  ه، از بدر طول توليدنمودن نقاط بحراني 
 خواهد ساخت مشكلاتي كه به سلامت غذا لطمه وارد

 .  نمايد جلوگيري مي
 عوامل خطرزااي است براي ارزيابي  اين سيستم وسيله

كيد تأهاي كنترل كه بيشتر بر پيشگيري  و برقراري سيستم
طول زنجيره  تواند در ورده نهايي و ميآدارد تا برآزمون فر
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كار  ه نهايي بغذايي از توليد كننده اوليه تا مصرف كننده
مواد غذايي در كشور و كنون كنترل  هم ا.گرفته شود

عملكرد سازمانهاي نظارت كننده و نيز چگونگي توصيه 
هاي توليد كننده  ها و ارائه طريق از سوي آنها به كارخانه

 بر مبناي بازرسي و كنترل فرآورده در خط توليد  و اكثراً
با معيارها و  هاي محصول سرانجام انطباق ويژگي

با توجه به تحول . پذيرد ياستانداردهاي ملي صورت م
پيدايش اساسي در امر ايمني مواد غذايي در جهان و با 

كه در تهيه مواد  نظر به اين ميكروبهاي بيماريزاي جديد، و
شود   انجام مياي غذايي عمليات فرآوري بطور گسترده

بالطبع احتمال آلودگي نيز بيشتر خواهد شد، و از 
بر روي متابوليتهاي كه انجام فرآيندهاي مختلف  ييآنجا

حاصل از ميكروارگانيسمها موثر نبوده و موجب 
وجه به اين امر معطوف تــ، دگرد مسموميت غذايي مي
. مواد غذايي را تامين و تضمين نمودگرديد كه بايد ايمني 

با توجه به ضوابط حاكم در سازمان تجارت جهاني و 
 پذيرش موادغذايي بر اساس معيارهاي گياه پزشكي

)Sanitary and Phytosanitary Measures ( SPS)( و 
  Technical Barriers to Trade، تجاري-نيز موانع فني

(TBT) و تأكيد موافقت نامه هاي مذكور بر رعايت 
استانداردهاي بين المللي در تبادلات مواد غذايي، 

منظور دستيابي به تضمين كيفيت موادغذايي، كاربرد  هب
از اين رو تدوين . ر گرفت مدنظر قراHACCPسيستم 

استانداردهاي مرتبط با سيستم فوق در برنامه كاري 
موسسه استاندارد قرار گرفته و براي نشان دادن استقرار 

طور عملي به دست اندركاران صنعت غذا  هاين سيستم ب
نيز  و HACCPطرحي با هدف كلي شناساندن سيستم 

نوان به ع  كارخانهيك بررسي امكان برقراري آن در 
  )ارخانه لبنيات پاستوريزه شهيد بياتي گلپايگانك(نمونه 

 .تدوين و به اجرا گذاشته شد
 
 

 :روش كار
  كار يينتدوين آ

پس از تشكيل گروه مركزي مركب از مجريان طرح  
انتشارات با توجه به آخرين و تعدادي كارشناس ديگر ، 

تدوين استاندارد ملي جهت ارائه ، كدكس مواد غذايي
 مدنظر قرار HACCPنماييهاي لازم براي استقرار سيستم راه

گرفت كه اين امر به عنوان موضوع تدوين استاندارد مطرح 
تصويب و منتشر استاندارد  و سرانجام  در كميته ملي

سيستم در واحد  گرديد كه از اين راهنما در استقرار
 .  استفاده شد  مورد بحث،توليدي

 
   HACCP شناساندن سيستم 

HACCP فقط زماني به عنوان يك سيستم مديريت 
ايمني و سلامت مواد غذايي كارايي خواهد داشت كه 

از نظر علمي، فني و مديريتي ولان صلاحيت كافي ؤمس
تم ـ برقراري سيسجهتتيجه آموزش ـدر ن. داشته باشند
HACCPآموزش نه تنها مهارتهاي .  اهميت زيادي دارد

كند، بلكه به تغيير  مين ميفني لازم در اجراي سيستم را تا
لذا با توجه به اهميت . نگرش افراد نيز كمك مي كند 

آموزش  در استقرار اين سيستم، گروه مركزي 
HACCP و كارگاه دوره١٥ مبادرت به برگزاري  
 .مناطق مختلف كشور نمود روز در ٣٩ طي آموزشي در

 
 نمونهانتخاب واحد ) ٣-٢

 پنير سفيد كارخانه  خط توليد،با توجه به موارد زير
لبنيات شهيد بياتي گلپايگان جهت استقرار 

 : انتخاب گرديد HACCPسيستم
  هاي غذايي ايرانيان  و نقش آن در رژيمپنير )١-٣-٢
توليــد و مصــرف پنيــر در جهــان و ايــران      )٢-٣-٢

ــال   ــر در سـ ــد پنيـ ــدود  ١٩٩٦توليـ ــان حـ  ١٧/١٢ در جهـ
ــال    ــران در س ــن و در اي ــون ت ــدود ١٣٧٩ميلي  ٢٦٥٠٠٠ ح

 )١٣٧٩برازندگان  ( .  )١ ( تن بــــوده است

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 s

js
ph

.tu
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

26
-0

6-
26

 ]
 

                             4 / 11

https://sjsph.tums.ac.ir/article-1-240-fa.html


 مجله دانشكده بهداشت وانستيتو تحقيقات بهداشتي  

 
 

٣

ــه     ) ٣-٣-٢ ــذكور ب ــدي م ــد تولي ــدي واح ــه من علاق
  HACCPاستقرار سيستم 

ــت در   )٤-٣-٢ ــديريت كيفي ــتم م ــودن سيس ــرار ب  برق
  .٩٠٠٢واحد توليدي فوق الذكر براساس ايزو 

 
 در واحـــد  HACCPاســـتقرار سيســـتم  ) ٤-٢

 توليدي انتخاب شده
 لازم است به منظور     HACCPستم  جهت استقرار سي  

ايجاد محـيط بهداشـتي ، برنامـه هـاي پـيش نيـاز بـه اجـرا                  
ين كار اصول   يآ ”گذاشته شود  كه اين برنامه ها بر اساس          

 كــــــدكس “كلــــــي بهداشــــــت مــــــواد غــــــذايي  
(Recommended International code of 

practice 1997)   ــاخت ــهاي خــوب س ــر روش  و ديگ
)Good Manufacturing Practice ( GMP )( باشـد  مي .

لذا در هنگام استقرار سيستم بر اسـاس مـدارك مـذكور ،             
و  تهيه گرديد    GMPليستها و چك ليست هاي مربوط به      

 در واحد توليدي لبنيات     HACCPاستقرار سيستم   سپس  
پاستوريزه شيهد بياتي گلپايگان بر اسـاس اسـتاندارد ملـي           

 اسـتفاده از    آئين كـار  ”  تحت عنوان    ٤٥٥٧ايران به شماره    
 و نقــاط كنتــرل عوامــل خطــرزاسيســتم تجزيــه و تحليــل 

روش آنگــاه و  صــورت پــذيرفت (HACCP) “بحرانــي
 نظامنامه” و“  HACCP چگونگي برقراري سيستم” اجرايي
 .تدوين گرديدواحد مذكور  “كيفيت

ــه ــه      دركارخان ــه ب اـ توج تـم بـ تـقرار سيسـ ــث اسـ ــورد بح  م
ــل دوازد اـم   مراحـ ــر انجــ ــرح زيـ ــه شـ ــه  بـ ــذيرفت ه گانـ .   پـ

(Maylaysian stanard 1480. 1999, 
Mortimors. And Wallacec . 1995, 
Repovt of the twenty – ninth session of 
the codex  committee of food Hygiene 

1996 , Who 1993)  
 HACCPتشكيل گروه ) ١-٤-٢

و ) اعضـــاء طـــرح تحقيقـــاتي ( دو گـــروه مركـــزي 
ــهيل د   ــت تس ــي جه ــروه اجراي ــورگ ــرعت   ر ام ــز س و ني

 .تشكيل گرديدبا تخصص هاي مورد نياز بيشتر 
 

  شرح فرآورده )٢-٤-٢
ــي فــرآورده اي  ســت كــه از انعقــاد  اپنيــر ســفيد ايران

ــري    ــده پـــس از آبگيـ ــازي شـ ــالم سـ ــير سـ آنزيمـــي شـ
 گرمــي تحــت  ٥٠٠حاصــل و در بســته هــاي حــداكثر    

توزيــع  خــلا بســته بنــدي و در شــرايط ســرد نگهــداري و 
  .گردد  مي

 
  مشخص كردن موارد استفاده )٣-٤-٢

ــرح   ــن ط ــب    در اي ــد منتخ ــده در واح ــد ش ــر تولي پني
 .استمورد مصرف همه افراد جامعه 

 
 تهيه نمودار جريان كار ) ٤-٤-٢

و   HACCPنمــودار جريــان كــار توســط گــروه     
ــل    ــه و تكمي ــا اســتفاده از نمادهــاي فنــي و مهندســي تهي ب

 .گرديد 
 
 كار در محل تاييد نمودار جريان ) ٥-٤-٢

ــد  گــروه مركــزي ياعضــا  بازديــد صــحت طــي چن
يــد نمــود و در پــاره اي مــوارد أينمــودار جريــان كــار را ت

 . را تكميل كرد آن
 
 بالقوه عوامل خطرزايت كردن تمام سفهر ) ٦-٤-٢

 تحليل ، تجزيه ودر فرايند توليدمربوط به هرمرحله 
 ، بررسي اقدامات لازم براي كنترل عوامل خطرزا

 سيستم ١لصا(  شناسايي شدهمل خطرزايعوا
HACCP ( 
ــن هــدف طــي   HACCPگــروه  ــه اي ــل ب  جهــت ني

عمل آمده و با صرف وقت       هجلسات متعدد و بازديدهاي ب    
 پرداختـه و آنهـا را       عوامـل خطـرزا   زياد به فهرست كردن     

تجزيه و تحليل و اقدامهاي مربوط به كنتـرل را بـراي هـر              
عوامـل  ر ليسـت    مرحله مشخص نمودند كه اين مراحـل د       

ميكروبـي و   و   احتمالي از نظر فيزيكي ، شيميايي        خطرزاي
   )شكرالهي و حسنپور (.ثبت شدهمچنين در نموداركنترل 
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 ٢اصــل( تعيــين نقــاط كنتــرل بحرانــي    )٧-٤-٢
 ) HACCPسيستم 

ــرل بحرانــي    Critical Control Pointنقطــه كنت

(CCP)      در خــط توليــد ، نقطــه اي اســت كــه بايــد در 
ــذف      ــا ح ــگيري ي ــور پيش ــه منظ ــاي لازم ب ــرل ه آن كنت
عوامل خطـرزاي مربـوط بـه ايمنـي غـذا يـا كـاهش آنهـا                 

ــرد   ــول صــورت گي ــل قب ــه ســطح قاب ــن طــرح  .ب ــا در اي ب
 نقـــاط كنتـــرل “درخـــت تصـــميم گيـــري ” اســـتفاده از 

يــه بحرانــي در فرآينــد اصــلي توليــد، توليــد اســتارتر و ما 
 .و مستند شدپنير تعيين 

 
تعيين حـدود بحرانـي بـراي نقـاط كنتـرل           ) ٨-٤-٢

 )  HACCP سيستم ٣اصل ( بحراني 
ــاري     ــي معي ــرل بحران ــه كنت ــر نقط ــي ه ــدود بحران ح
ــا شــيميايي كــه    ــا فيزيكــي و ي ــوژيكي ي اســت ميكروبيول

ــازد  ــدا مـــي سـ ــذيرفتني جـ ــذيرفتني را از ناپـ جهـــت  .پـ
هاي ملــــي، تعيــــين حــــدود بحرانــــي از اســــتاندارد   

ــين ــالات علمــي، نظــر    ب ــا ومق ــه اي ، كتابه ــي ، منطق الملل
ــروه   ــان و گـ ــد،   HACCP كارشناسـ ــتفاده گرديـ  اسـ

ــرل   ــين شــده در نمــودار كنت ــي تعي  موجــود حــدود بحران
شــكرالهي  (.ســتا ذكــر شــده ي طــرحيدر گــزارش نهــا

 )و حسنپور
 
 برقراري سيستم پايش براي هريك ازنقاط )٩-٤-٢

 ) HACCPيستم  س٤اصل(كنترل بحراني
روشهاي پايش بايد قادر به تشخيص عدم كنترل در 

CCP )در اين  . مورد نظر باشند)يا انحراف در فرآيند
) on-line(طرح با استفاده از شيوه در محل 

روش ” ضمناً . هايي براي پايش تهيه شد دستورالعمل
 .نيز در اين رابطه تدوين گرديد“ اجرايي بازرسي و آزمون 

 
ــلاحي  ) ١٠-٤-٢ ــدامات اصـ ــين اقـ ــل( تعيـ  ٥اصـ

 )  HACCPسيستم 
ــتمدر  ــر HACCP سيســ ــد بــــراي هــ   CCP  ، بايــ

 و پــيش گيــرياقــدامات اصــلاحي خاصــي بمنظــور مقابلــه  
ــره،    ــرآورده و غي ــد ، ف ــات فرآين ــاتي كــه در عملي انحراف

ــي شــود    ــيش بين ــروز آنهــا مــي رود پ ــن . احتمــال ب در اي
ــرح  ــدامات اصــلاحي ط ــورد ب اق ــه م ــراي كارخان حــث  ب

ــدامات ”ضــمناً  . مشــخص و ثبــت شــد   ــي اق روش اجراي
 روش اجرايـــــي كنتـــــرل ”و“ پيشـــــگيرانه/اصـــــلاحي

 كــه در ايــن مرحلــه كــاربرد دارد  نيــز“محصــول نــامنطبق
 .  تدوين شد HACCPتوسط گروه 

 
برقـرار كـردن روشـهاي تصـديق سيسـتم       ) ١١-٤-٢

HACCP)  سيستم ٦اصل HACCP( 
ن اســت هــدف از برقــراري روشــهاي تصــديق ايـ ـ   

ــا       ــه آي ــود ك ــخص ش ــن روش مش ــتفاده از اي ــا اس ــه ب ك
سيســتم مطــابق بــا آنچــه طراحــي شــده كــار مــي كنــد يــا 

ــه ــر ؟ نمون ــد    خي ــده در واح ــام ش ــاي انج ــايي از فعاليته ه
 :مورد بحث عبارتند از 

  و پرونده هاي آنHACCP بازبيني سيستم -
ــز    - ــرآورده و نيـ ــات و فـ ــات در عمليـ ــازبيني انحرافـ  بـ

  تكليف فرآورده معيوب چگونگي تعيين
 . ها تحت كنترل هستندCCPكه   تأييد اين-

ــده     ــدي ش ــان بن ــه زم ــك برنام ــق ي ــور طب ــدين منظ ب
عمليـــات تصـــديق در واحـــد توليـــدي مـــذكور انجـــام  
ــز    ــي ني ــزي داخل ــي ممي ــين روش اجراي ــذيرفت و همچن پ

 .  تدوين و به اجرا گذارده شدمورددر اين 
 

ي و مستند سازي  برقرار كردن سيستم بايگان)١٢-٤-٢
 )HACCP سيستم ٧اصل ( 

جهت كنترل مـدارك و مسـتندات تهيـه         در اين راستا    
 روش اجرايـي كنتـرل      ”دوشده و نحوه نگهـداري سـوابق        

تـدوين  در كارخانـه   “  كنترل سوابق كيفيت      ” و  “مدارك
 .شد

 
 :گيري  نتيجه
 براســاس مراحــل دوازده گانــه بــالا سيســتم      )١-٣

HACCP   اي كه بر مبنـاي    گونه ه شد ب   در كارخانه مستقر
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 مجله دانشكده بهداشت وانستيتو تحقيقات بهداشتي  

 
 

٥

عمليــات انجــام شــده كارخانــه مــذكور موفــق بــه دريافــت  
 .هاي گواهي دهنده گرديد گواهينامه از سوي شركت

يــكي از مهـــــمترين اصـــول بسط و توسـعه         )٢-٣
اين سيستم آشنا نمـــودن دست انـدركاران مـواد غـذايي            

لمـي و  يهاي عيدارا بودن توانا. است HACCPبا اهداف  
فنــي و شــناخت از حساســيت امــر ايمنــي غــذايي موجــب 

گردد كه استقرار سيستم در كارخانه هـاي موادغـذايي       مي
. بــــا ســــهولت و ســــرعت مناســــبي صــــورت پــــذيرد

(Jivathana P. 1999) .     آمـوزش در ايـن امـر نقـش
يكي از اهداف طرح مـورد نظـر        . مايد   سزائي را ايفا مين    هب

درگير در صـنايع مـواد      آشنايي سطوح مختلف گروههاي     
تنظـيم  .   بوده اسـت   HACCPغذايي با اصول و كاربرد      

هاي آموزشي در سطوح مختلف توسط اعضـاي         بــــرنامه
گــروه تحقيقــاتي صــورت پــذيرفت كــه نتــايج آن بطــور  

 ،هاي مواد غذايي تـاثير پـذير بـود          در كارخانه  چشمگيري
سيسـتم  اقدامات منجر به اسـتقرار       كه اين فعاليتها و    اين گو

HACCP             در تمامي آنها نگرديد ولـي تغييـر عمـده در  
شرايط بهداشتي بر مبناي رعايـت روش خـوب سـاخت و            

نيز بهبود كيفيت بهداشتي فراورده ها چشـمگير بـوده كـه             
اين امر ناشي از چگـــونگي انتقال اصول سيسـتم مـذكور           

 .هاي آموزشي بوده است به افراد شركت كننده در دوره
 سيســــتم مــــذكور و نيــــز تــــدوين اجــــراي )٣-٣

ــه  ــته از ســـوي موسسـ ــتانداردهاي وابسـ ــتاندارد و اسـ  اسـ
 و تاكيـــد قطعنامــــــــه هـــا و تحقيقـــات صـــنعتي ايـــران

هـاي مربـوط بــه تغذيـه و صـنايع غـذايي و ايمنــي       كنگـره 
مــواد غــذايي و هــم چنــين بــا توجــه بــه رويكــرد جهــاني  

منظــور همــاهنگي اقــدامات و  هبــه ايمنــي غــذايي و نيــز بــ
ــكيل       ــنهاد تش ــه پيش ــن زمين ــا در اي ــترش فعاليته ــز گس ني

ــوري   ــه كشـ ــه  در  HACCPكميتـ ــد كـ ــه گرديـ  ارائـ
ــازمانهاي       ــاري س ــا همك ــذكور ب ــه م ــر كميت ــال حاض ح

ــط و متخصصـ ـ ذي ــكيل   ارب ــي تش ــهاي خصوص ن و بخش
 .دهد  و برنامه ريزيهاي خاص خود را ارائه مي

 در HACCP  مشـــكلات اســـتقرار سيســـتم   )٤-٣
 ان   صنايع غذايي اير

 ACCPاستقرار سيسـتم     اجراييمشكلات   )١-٤-٣
ــران  ــذايي اي ــنايع غ ــامي   در ص ــاوت در تم ــدكي تف ــا ان  ب

. اســتكشــورهاي توســعه يافتــه و در حــال توســعه مشــابه 
كاربرد اين سيستم در همه كشورها بـه رويكـرد مـديريت            
در كشورهاي توليد كننده و سطح مهارت فني علمي آنها          

 يع كشورها نظيـر كشـور مـا صـنا         بستگي دارد در اكثر اين    
توليد كننـدگان بـزرگ     . غذايي در سطوح متفاوتي هستند    
 تـدوين و اجـراي آن       بـه به لحاظ دارا بـودن سـرمايه لازم         

 اما صـنايع غـذايي كوچـك تمـايلي بـه ايـن              دارند،تمايل  
. هسـتند سيستم ندارند زيرا فاقـد سـرمايه و تخصـص لازم            

(Jivathana P. 1999)  
ــي دي )٢-٤-٣ ــتقرار   يكــ ــكلات اســ ــر از مشــ گــ

ــتم ــل   HACCPسيس ــه و تحلي ــه در تجزي ــدان تجرب   فق
، فقــدان اطلاعــات اپيــدميولوژيكي در   عوامــل خطــرزا 

  و كمبــود اطلاعــات خطــرزمينــه ارزيــابي احتمــال بــروز  
ـــي صــنايع غــذايي در كشــور   حــال توســعه  هــاي درفنــ

هـــــر چنـــــد امكانـــــات و اطلاعـــــات را در . اســـــت 
ــا مـــي كتابخانـــه ــارت  تـــوان ي هـ ــا دقـــت و مهـ افـــت امـ

ــان جهــت جمــع   آوري مطالــب و اســتفاده از آن   كاركن
 ناكــــافي اســــت و لــــذا  ايــــن HACCPدر توســــعه 

. دهــد سيســتم را در بــرآورد نيازهــا ناكــار آمــد نشــان مــي
ــه       ــي و نقط ــرل بحران ــه كنت ــين نقط ــايز ب ــال تم ــور مث بط

ــق دارد    ــناخت دقيـ ــه و شـ ــه  تجربـ ــاز بـ ــرل نيـ  از  وكنتـ
 منجــر بــه CCPيص دقيــق نقــاط ســويي اشــتباه در تشــخ

ــي   ــتي م ــكل بهداش ــروز مش ــود ب ــل  . ش ــه و تحلي در تجزي
ــرزا  ــل خطـ ــعوامـ ــل    ه بـ ــات كامـ ــدان اطلاعـ ــت فقـ علـ

ــابي   ــه ارزيـ ــدميولوژيكي در زمينـ ــرزااپيـ ــل خطـ  ، عوامـ
ــز      ــاء و نيـ ــش اعضـ ــاس دانـ ــر اسـ ــاتي بـ ــروه تحقيقـ گـ
مســـتندات علمـــي موجـــود در كتـــب و نيـــز تحقيقـــات 

 .  نمود انجام شده به اين امر اقدام
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اـره اي )٣-٤-٣ اـهي    ه بــ  مــوارد در پـ علــت عــدم آگـ
 ، توليــــد HACCPكامــــل صـــنـايع از اهــــداف سيســـتـم  

علــت تحميـــل   ه در برابــر اســتقرار سيســـتم بـ ـ  ننــدگان ك
گيـر بـودن و غيـر ضـروري بـودن مقاومـت              هزينه ، وقـت   

گونــه صــنايع را  ســازمانهاي دولتــي بايــد ايــن .نماينــد مــي
ــتم    ــه سيسـ ــد كـ ــانع نماينـ ــاي   HACCPقـ داراي مزايـ

ــوجيهي و     ــات تـ ــايي جلسـ ــر پـ ــا بـ ــت و بـ ــي اسـ فراوانـ
 جهـت هــر صـنف ونيـز ارائــه اطلاعـات جهــاني     آمـوزش 

 صـــدور درزمينـــه لـــزوم ارتبـــاط بـــا ديگـــر كشـــورها و
ــته     ــامين خواسـ ــورها و تـ ــر كشـ ــه ديگـ ــا بـ ــراورده هـ فـ

ــرف ــه از آن     مص ــد ك ــب نماين ــا را ترغي ــدگان،  آنه كنن
 كـــاربرد ايـــن اســـتفاده نمـــوده و متـــذكر گردنـــد كـــه 

 . سود آنها خواهد بود  هسيستم نهايتا ب
  سيســــــتماز ديگــــــر موانــــــع اجــــــراي) ٤-٤-٣

HACCP  ،  ــه و ــر وظيفـــ ــاري و تغييـــ گـــــردش كـــ
 ــؤمســ ــف ب ــان مختل ــور مكــرر اســت  هوليت كاركن در . ط

ــدت      ــا م ــه ت ــود ك ــان حاصــل نم ــد اطمين ــه باي ــن رابط اي
ــورت     ــي صـ ــرايط خاصـ ــز در  شـ ــرات جـ ــاني تغييـ زمـ

ــئ   ــت و مسـ ــد گرفـ ــد   نخواهـ ــا را بايـ ــه هـ ولان كارخانـ
متقاعـــد نمـــود كـــه چنانچـــه تغييـــرات بطـــور مرتـــب و 
ســـريع حاصـــل شـــود امكـــان اســـتقرار سيســـتم وجـــود 

تواننـــــد از مــــــنافع سيســتم  نخواهــد داشــت و لــذا نمــي
 . گيري نمايند بهره

 
 :تشكر و قدرداني

نويسندگان از ديگـر همكـاران خـود در اجـراي ايـن             
شـايخي و همكـاران ايشـان ،        طرح جناب آقاي مهنـدس م     

سركار خانم دكتر نواب پور ، جناب آقاي مهندس مجـرد           
، جناب آقاي مهندس فائزنژاد ، سركار خانم مهندس پـور           
اعتــدال و ســركار خــانم مهنــدس نــوربخش صــميمانه      

 . نمايند  سپاسگزاري مي
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The traditional methods is used to inspect based on the end-products in 
manufactures , yet. The Global movement is more commonly reffered to use 
HACCP system which its main characteristics is preventing contorl of hazards at 
all stages of food productions. 
The main goals of  implementation of this project was based on three following 
points: 
1- preparation of a guidelines for application of HACCP system . 
2- Familizariation of quality control officers and manufacturers with HACCP 
concepts,its principle,and establishment of HACCP in different food industries. 
3- Establishment of HACCP in a selected Dairy plant as a pilot. 
To implement of this project, central and administrative groups were formed and 15 
workshops were organized for introducing of system during 39 days. Then 
concerning to prerequistics and G.M.P, HACCP system established in selected plant 
successfully. This plant has been able to get the HACCP certification from a 
certification body. 
The result of this project indicated that establishment of HACCP system is possible 
in food industries.Preparation and implementation of HACCP has an effective 
movement in improvement of food safety quality management, food hygien, 
upgrades of food safety and consumer protection. In addition to above subjects , 
developing of this system throughout the country, could make a good oppourtunity 
for ability of competition in export fields and international trade such as join to 
WTO. 
 
Keywords: CCP , HAZARDS , HACCP , cheese 
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