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 (HACCP) کنترول بحرانیبرای نقاط  و تحليل خطرات (GMP)روش های خوب توليدی 
 برای کارخانه های پروسس مغزيات درختی و ميوهء خشک در افغانستان

 قدمهم 1
د موادغذايی        مالکين کارخانه های پروسس موادغذايی از نظر اجتماعی مسؤوليت           وم         دارند تا تضمين نماين ه عم د و ب ه تولي ک

دی شان          .سازديرسانند صحت مشتريان را متضرر ن     مردم فروش م   ه موادغذايی تولي ن ک رای اي  مالکين کارخانه های معتبر ب
ه   . صحی بوده و برای انسانها بيخطر باشد گام های متعددی را برميدارند    تج ب اد  در کل گام های مذکور من ستم تضمين   ايج سي

 : موارد ذيل استشاملکيفيت موادغذايی ميگردد که 
  و(GMP)روش های خوب توليدی  •
 .(HACCP)نقاط مهم کنترول تحليل خطرات و  •

سمت         مقصد از تهيهء اين رهنمود کمک به         ستان در ق وهء خشک افغان ات و مي ه های پروسس مغزي مالکين و مديران کارخان
ورد موضوعات مهمی                اين  درک اجزای    ام    ،سيستم معتبر تضمين کيفيت موادغذايی و آگاه ساختن شان در م د در هنگ ه باي  ک

ه شود        نصب و بکارانداختن اين سي     ود   .  ميباشد  ،ستم ها مد نظر گرفت ن رهنم ورد  دري ستم      در م ادی بحث شده و سي اهيم بني مف
ستان    وهء خشک در افغان ات و مي ای پروسس مغزي ه ه د در کارخان ه باي ذايی ک ت موادغ ضمين کيفي ی و ت ردد ايمن ق گ تطبي

وهء خشک در ا        . پيشنهاد گرديده است   ات و مي ستان  بايد برای کارخانه های پروسس مغزي ه کمک کارشناسان پروسس     فغان ب
ند             ا استخدام شده باش طرزالعمل  موادغذايی که توسط مالکين انفرادی کارخانه ها ويا از طريق کدام انجمن مالکين کارخانه ه

 .انکشاف داده شده و کارگذاشته شودها و برنامه ها 

 (GMP)روش های خوب توليدی  2
ا جهت          روش های خوب توليدی طرزالعمل هايی اند         ه ه رداری از کارخان ره ب ار و به ام اعم د در هنگ ه باي ودن  مصؤون ک  ب

ردد    ه حداقل شرايط لازم بهداشتی و پروسس            . موادغذايی رعايت گ دی ب هء پروسس   یروش های خوب تولي   در يک کارخان
شود         موادغذايی دی      در  . 1 که بشکل درست اعمار شده است اطلاق مي ر      (GMP) روش های خوب تولي ا و     لا  علاوه ب ه ه زم

ای بخش  ی ه ذايیکنترول زات و   موضوعاتپروسس موادغ سات، تجهي اختمان و تأسي دان، س رای کارمن اکی و بهداشتی ب پ
داً                  .  ميباشد شاملظروف   اری و بع اک ک دهء پ ه نخست در برگيرن پاک کاری و بهداشت يک طرزالعمل چندمرحله يی است ک

ذايی ميباشد   هء پروسس موادغ ودن کارخان دی   .بهداشتی نم ه فعاليت های اصلی تولي ل پوست ،پروسس موادغذايی ب  از قبي
در صورتی که روش های خوب توليدی   . ميشوداطلاق   ، که روی موادغذايی عملی ميگردد     ،سورت بندی و بسته بندی    کندن،  

د   کال جدي ا اش ه تنه ردد ن ق گ صورت درست تطبي ودگی ب ه  آل د، بلک اهش ميده اوی و فزيکی را ک ک، کيمي  ودگیآلبيولوژي
 .موجوده را نيز از بين ميبرد

 
ا      . کارخانه های پروسس موادغذايی بايد با درنظرداشت روش های يادشده اعمار گردد       ه های پروسس ب ه کارخان برای اين ک

ده و تحت شرايط بهداشتی و                           ار گردي ه شده اعم واد پذيرفت تفاده از م معيار های امريکا و اروپا مطابقت داشته باشد بايد با اس
د    مواد ساختمانی    . صورت گيرد  مراقبت  از آنها   ظ الصحوی   حف سات              و مصؤون باي تفاده در تأسي وده و اجازهء اس  غيرسمی ب

ا   همه تجهيزات، ديوارها، فرش ها، دروازه ها، کلکين ها و اثاثهء ثابت              بايد  . پروسس موادغذايی را داشته باشد     ار های    ب معي
ه آسانی                  شهء و نق  طرح.  باشند  مطابقت داشته  پذيرفته شده  رده و ب وگيری ک ات جل ه از تجمع کثاف د طوری باشد ک  کارخانه باي

 .  گرددتنظيفپاک و 

 کارخانه و زمين آن  2-1
 :طرح نقشهء کارخانه بايد دربرگيرندهء نکات ذيل باشد

 .بايد زمين انتخاب شده بالاتر از سطح سرک و سيستم بدرفت آب باشد •
 .مين قرار داشته باشد تا آب پاک کاری جريان نموده بتواندبايد تعمير چند فت بالاتر از سطح ز •
 .بايد تحفظ کافی در برابر باد و باران فراهم شود •
 .بايد ساحات دخول مواد خام و خروج اموال توليد شده از هم جدا ساخته شود •

                                                 
 . رجوع شود110 قانون مقررات فدرالی، بخش 21 برای تفصيلات بيشتر به قانون ادارهء موادغذايی و ادويهء ايالات متحدهء امريکا در فصل  1

 



 

  :به قدر کافی باشد تا) نلدوانی( لوله کشی طرح و  هابايد اندازه •
o رخانه به ساحاتی که به آن نياز است برساندمقدار کافی آب را در کا. 

 

 
ها، فرش ها و سامان آلات از موادی ساخته شده که به ديوار. ميباشداين اتاق در يک کارخانهء پروسس بادام مثالی از روش های خوب توليدی

 .به حشره کش های برقی نصب شده بروی ديوار ها نيز توجه کنيد. به تنوير فراوان نيز توجه شود. ميشود بهداشتیآسانی شسته و 

o  زبالهء مايع را بصورت درست از کارخانه انتقال دهدفاضلاب يا. 

 
 . يا شرايط غيربهداشتی را ايجاد نکندآلودگیمنبع  •

o              دی ه های تولي ر عملي ه در اث ايی ک به اندازهء کافی امکان بدرفت را برای پاک کاری کارخانه ويا در جاه
وادی           ؛   فراهم نمايد   مايع  بروی فرش ميريزد     آب ويا زبالهء   ا م ردد ت ه   بايد بدرفت فرشی طوری طرح گ ک

اک                 باعث بند شدن سيستم بدرفت ميگردد        ه آسانی پ ه ب ردد ک گير بيافتد؛ بايد بدرفت فرشی طوری طرح گ
دش در صورتی که ممکن باشد، هرگونه مواد جامدی که باعث بن . شده و مواد گيرافتاده خارج ساخته شود     

 . سيستم بدرفت ميگردد قبل از بيرون ريختن کشيده شود
o   ردد ايش گ ودن آزم اميدنی ب ه از نظر آش ع آب کارخان د منب ستم  . باي ا سي ر ي ورين، فلت تفاده از کل ا اس د ب باي

 . تبادلهء آيون ها تعداد زياد بکتريا و سويهء بلند منرال ها در آب از بين برده شود
o     د          جهت کاهش مقدار اکسيجن بيولو اوی در فاضلاب، باي تفاده شده در       ژيک و کيمي ان   آب اس پروسس  جري

 .تصفيه گرددقبل از بيرون ريختن 
o           ا فاضلاب هء آب ي بايد هيچگونه جريان بازگشت از طريق اتصالات عبوری بين سيستم لوله کشی که زبال

 . را تخليه ميکند و سيستمی که به مغزيات آب ميرساند وجود نداشته باشد

 



 

وده بايد هوايی که با مقدار زياد مواد . فلتر های هوا برای پاک سازی هوای داخل کارخانه استفاده بعمل آيد بايد از    •  آل
 . فلتر ويا تصفيه شودکننده خارج ميشود قبل از خروج 

ا از               . بايد برق از طريق سوچبورد فراهم گردد       • ردد ت اضافه  بايد سوچ های ايمنی و فيوزبکس های مناسب نصب گ
ان              . تشسوزی های برقی جلوگيری شود    بار و آ   ه در جري بايد سيمکشی داخل کارخانه بوسيلهء پوش های عايق آب ک

وگيری از فاسد شدن     ممکن   در بعضی موارد  . پاک کاری خشک ساخته شده بتواند محافظه گردد        ه   جهت جل واد ب  م
 .  وجود داشته باشدنيازبه جنراتور های احتياطی برای يخچال و فريزر ها علت سکتگی در جريان برق 

 . قابليت ديد و تدابير ايمنی کافی باشدبايد سيستم های تنوير و تهويه برای  •
 . بايد همه نقاط دخول به ساختمان در برابر حشرات، جوندگان و ديگر حيوانات محافظه گردد •
 . ه بتواندلشم باشد تا به آسانی پاک کرده شدسطح دروازه ها، کلکين ها، ديوار ها، فرش و سقف بايد  •
 .موادی که در اعمار فرش و ديوار ها بکار ميرود بايد غيرسمی باشد •

o     دون       های ديوار ها و فرش   در صورتی که شم و ب ول است    س کنارهای در و   درز  سمنتی ل ل قب . ت باشد قاب
ا  خشکبه علت آسانی در شستن و " کيمليت"استفاده از پوش های مخصوص پلاستيکی از قبيل     کردن آنه

 . ار ها مناسب به نظر ميرسدبرای ديو
o                       ی در صورت امکان ميتوان دروازه و کلکين های چوبی را با ورقه هايی از فولاد بيزنگ پوش نمود؛ ول

 . دروازه و کلکين های فلزی ترجيح داده ميشود
اب شو         .  کار گرفته شود    به مواد سمی از قبيل رنگ های سرب دار نبايد         • در . داز سقف های ازبستوز دار کاملاً اجتن

ا ورق های           . بعضی کارخانه ها از ورق های آهن ملمع شده بحيث سقف استفاده ميشود             در اين صورت لازم است ت
 . ساخته شده است پوش شودمواد پلاستيکی بوسيلهء سقف کاذبی که از آهن از طرف داخل 

  و ظروفسامان آلاتطرحريزی   2-2
د از    . ک کاری و بهداشت شان آسان باشد          پا  که ظروف و سامان آلات بايد طوری طرحريزی شود        ظروف و سامان آلات باي

 . مواد غيرمخرش ساخته شده باشد

 تسهيلات بهداشتی و کنترول آن  2-3
 :، وضوخانه و المارییتشناب، دستشوي •

o  تسهيلات برای تشناب و دستشويی فراهم گردد؛در داخل مراکز پروسس مغزيات بايد 
o  تشناب بايد موجود باشد؛کاغذ 
o ايد تشناب ها بصورت درست مراقبت و بهداشت آن تأمين گردد؛ب 
o   اک                      اطلاعيهبايد ايع پ ا م ا صابون ي شان ب ه شستن دستهاي دان را ب ه کارمن ردد ک شناب نصب گ  هايی در ت

 کننده بعد از استفاده از تشناب رهنمايی کند؛
o اتاق های تشناب بايد بصورت خودکار بسته شود؛ 
o    ه                     اتاق های تشناب  دروازه های ن ک از شود، مگر اي شود ب  نبايد مستقيماً در جاهايی که مغزيات گذاشته مي

دروازه های مضاعف،  : بطور مثال(تدابيری برای جلوگيری از ملوث شدن از طريق هوا اتخاذ شده باشد       
 ).جريان هوا بوسيلهء فشار مثبت و غيره

 :تسهيلات ذيل فراهم شوددر دستشويی بايد  •
o ب؛آب جاری با حرارت مناس 
o ترتيبات مؤثر برای پاک کردن و بهداشت دست ها؛ 
o دستمال های پاک ويا وسايل مناسب خشک کننده؛ 
o کثافت دانی های که به آسانی پاک شود؛ 
o                              ار شده ارهء دست های شسته شده طرح و اعم وث شدن دوب وال های کنترول آب که جهت محافظ از مل

 است؛
o ات محاف       هايی که کارمندان   اطلاعيه ه مغزي ا          ظه ناشده ر     را ک د ت ايی ميکن د رهنم د از هر      ا دست ميزنن  بع

شان  ه دستهاي انی ک ار و هرزم ودهغيابت از محل ک ارآل ه ک ردن ب از ک ل از آغ شود قب انر مي تهای ش  ا دس
 .بهداشتی نمايندبشويند، و در صورت لزوم دست های شانرا 

 

 



 

 

  بهداشتیعمليات  2-4
 

 ادارهء داخلی
ا د طرزالعمل ه ه باي اریدر کارخان اتی معي اری و ،ی عملي اک ک ا پ اری در رابطه ب اتی بهداشتی معي  طرزالعمل های عملي

 شدن  آلودهعمليات پاک کاری بايد طوری اجراء گردد که امکان . بهداشت تأسيسات و سامان آلات کارخانه انکشاف داده شود     
د     در  . مغزيات و سطح سامان آلاتی که با مغزيات در تماس است به حد اقل تقليل يابد                پاک کاری خاک و مواد عضوی قابل دي

 . دور ساخته ميشودو اکثر بکتری های مضر
 

واد عضوی                   رای دورساختن خاک و م ايين ب د و پ شار بلن ا ف د و آب ب شار بلن کارمندان کارخانه از جاروب، برس، هوای با ف
 :قابل ديد از روی

 

 
ستشويی در يک کارخانهء پروسس بادام به قدر کافی آب گرم، صابون، دستپاک و اطلاعيه هايی که روی ضروری بودن شستن دست ها قبل اين د

 .اين دستشويی کاملاً پاک و صاف است. از کار تأکيد ميکند دارد

 فرش کارخانه •
 ديوار های کارخانه •
د بوسيلهء پاک کاری و در صورت لزوم بهداشتی کردن مکرر تحت شرايط بهداشتی          سامان آلات و ظروف، که باي      •

رای      در صورتی که لازم باشد بايد       . نگهداری شود استفاده ميکنند    ايلی ب ين وس ق مشخص ساخته      چن اری دقي اک ک پ
 .شود

 

 



 

ا       اکثر عمليات پاک کا   . پاک کاری بشکل منظم و مطابق به تقسيم اوقات تعيين شده صورت ميگيرد             اری وي ری در ختم روز ک
 . در زمان تعيين شده قبل از آغاز شدن نوبت کار انجام ميشود

 
ا ا ميگردد تا مقدار بکتري  استفادهکلورين به سطوح پاک کاری شده       از مرکبات بهداشتی از قبيل      و تنظيف   در بهداشت    ا   را ه  ت

ا        . دهداندازهء قابل قبول کاهش      شود    بهداشت در وقت های مختلف برای بخش ه ام مي ه انج اگون کارخان سيم   . ی گون ل تق در ذي
 :اوقات پيشنهاد شدهء بهداشت برای قسمت های مختلف کارخانهء پروسس ارائه شده است

  وسطی کارفرش کارخانه هرروز و در جريان نوبت •
 هر روز قبل از هر نوبت کارديوار های کارخانه  •
 سامان آلات قبل از استفاده برای هر دسته •
 قبل از استفادهديگر ظروف  •

 
 کنترول حشرات

ات را        پشکساختار کارخانه های مواد غذايی بايد طوری باشد که جلو دخول حشرات، جوندگان، پرندگان،                 ها و ديگر حيوان
شوند            . در آن بگيرد   ه داخل مي ه کارخان ور و موش در جستجوی خوراک ب رای تلاش      .مگس، زنب ات ب  پشک و يگان حيوان

ردد                بايد ه  موش داخل ميشود   ا محافظه گ ر آنه ا و سامان آلات در براب ا      . مه ساختمان ه دخل ه د دروازه، کلکين و ديگر م باي
شنده    . مدخل هايی که معمولاً برای تهويه باز نگهداشته ميشود بايد جالی گرفته شود          . محکم کاری گردد   رده، پنکه و ک نصب پ

ود          د ب ده خواه د در . های برقی در ساحات معيين خيلی کمک کنن ک، دام و        باي ه تل ی کارخان وار های خارجی و داخل ار دي  کن
 .تخته های چسپنده قرار داده شود

 پروسس و نظارت  2-5
 

  هاقطیمواد خام و 
امطلوب در                    بايد فراورده های خام و پروسس شده در ساحات جداگانه تحت شرايطی که از آلوده شدن و تکثر ميکروب های ن

 .احاتی که در آن فراورده انتقال داده ميشود بايد از تمام منابع آلودگی محافظت گرددس. آنها جلوگيری شود نگهداری گردد
 

 پروسس موادغذايی
رهء         لازم است تا   دی و ذخي سته بن ات تحت شرايطی       پروسس، ب ام شود     مغزي ه امکان       انج امطلوب،         ک ر ميکروب های ن تکث

وده شدن         د           تشکل سميات، فاسد شدن يا آل اهش ده ل ک ه حد اق ق          اي .  را ب ستلزم نظارت دقي ار م ل       (ن ک هء تحلي ق برنام از طري
شار، سرعت        )  کنترول که در ذيل توضيح شده استبحرانیخطرات برای نقاط     ت، ف ت، حرارت، رطوب ل وق عواملی از قبي

ا ديگر عوامل باعث فاسد          . جريان و غيره ميباشد    رات درجهء حرارت وي أخير، تغيي هدف اين است که نواقص ميخانيکی، ت
 :روش های خوب توليدی شامل موارد ذيل است. ا آلوده شدن مغزيات نگرددشدن ي
 . مغزيات بايد تحت شرايطی که از آلوده شدن و تکثر ميکروب های نامطلوب جلوگيری نمايد نگهداری شوند •
 :مراحل ميخانيکی توليد مثلاً پوست کندن، بسته بندی و غيره بايد طوری انجام شود که •

o بين مغزيات فراهم نمايد، در کنندهآلودهمواد چکيدن، ريختن ويا دخول  تحفظ کافی در برابر  
o ،تمام سطوح مغزيات را بقدر کافی پاک و بهداشتی نمايد 
o  استفاده نمايد،از مواد مصؤون و مناسب برای بسته بندی و قطی بندی مغزيات 
o        ودگی ممک       بحرانیاز برنامهء تحليل خطرات برای نقاط ه و رعايت روش های       کنترول جهت دريافت آل ن

 .خوب توليدی استفاده نمايد
اب   برای جلوگيری از مخلوط شدن فلزات ويا ديگر مواد اضافی با مغزيات وسايلی مانند   بايد   • ا فلزي  غربال، جالی وي

 . شوداستفادهها 
 پاستوريزه تدابيری از قبيل تعقيم، تشعشع، ويا    جهت ازبين بردن ويا جلوگيری از تکثر ميکروب های نامطلوب           بايد   •

 . اتخاذ گرددکردن 
 . ساخته، استفاده و مراقبت گردد که از آلودگی جلوگيری نمايدآلات، قطی ها و ظروف بايد طوریسامان  •
 .مغزياتی که فاسد شده اند بايد بدون اين ديگر مغزيات را آلوده بسازد به دور ريخته شود •

 

 



 

 غذايیبسته بندی، رمز نويسی و فراورده های پروسس شدهء مواد
بايد يک سيستم رمزنويسی بکار رود که شناسايی هر دستهء فراورده را در مواردی که شناسايی و جداساختن دسته                   •

 . هايی از مغزيات که ممکن آلوده شده باشد امکانپذير ميسازد
 .مدت دوام فراورده تجاوز ميکند به ثبت برسدبايد مدت زمانی که از  •

 کارمندان  2-6
ظ  . ارمندان، بايد همه کارمندان حفظ الصحهء فردی را رعايت کنند تا فراورده های غذايی آلوده نشود               در قسمت بهداشت ک    حف

 :الصحهء فردی برای کارمندان کارخانهء پروسس موادغذايی شامل موارد ذيل است
 .ته باشد، جالی ريش و غيره که مورد پذيرش مديريت کارخانه قرار داش)کلاه(استفاده از لباس، کفش، جالی مو  •
 .داز بدن که ممکن در جريان تهيه به تماس موادغذايی قرار گيرشستن و بهداشت دست ها و قسمت هايی  •
ند   • ورات بپوش ذايی زي ودن موادغ ام پروسس نم د در هنگ ذايی نباي دان پروسس موادغ هء . کارمن د مالک کارخان باي

دان      ا کارمن د ت ورات وضع نماي يدن زي رای پوش دی را ب ررات ج ار  پروسس مق ام ک يدندر هنگ اعت،   از پوش س
رای    .  و فراورده های غذايی را آلوده نسازند      اجتناب نموده تر، گوشواره و غيره     انگش ی را ب د محل مالک کارخانه باي

 . نمايدفراهمنهگداری مصؤون زيورات کارمندان قبل از ورود به ساحات پروسس 
 .د از طريق غذا سرايت نمايد معاينه شوندبايد همه کارمندان بصورت منظم از نظر امراضی که ميتوان •

 

 (HACCP)  کنترولبحرانی تحليل خطرات برای نقاط 3
ه                       ه های پروسس موادغذايی است ک تحليل خظرات برای نقاط مهم کنترول عبارت از يک سيستمی برای نظارت از کارخان

 

 .کارگران اين کارخانهء پروسس بادام لباس های مناسب محافظ را پوشيده و همه زيورات خود را کشيده اند

 



 

اين سيستم يک سلسله بازرسی های منظم و        . دتضمين مينمايد همه طرزالعمل ها برای تأمين کيفيت موادغذايی رعايت ميگرد          
د            وژيکی      . زمانبندی شده را در کارخانه در نقاط مهم توليدی ايجاد مينماي اوی و بيول شات فزيکی، کيمي ی   آزماي اط بحران در نق

رود      /در صورتی که نتايج آن قابل پذيرش باشد، پروسس        . انجام ميشود  يش مي شا     . توليد موادغذايی به پ ايج آزماي ل   اگر نت ت قاب
 .پذيرش نباشد پروسس موادغذايی تا زمانی که مشکلات حل گردد متوقف ميشود

 
ل               .  کنترول يک سيستم منفرد نيست     بحرانیتحليل خطرات برای نقاط      دی قب در اين سيستم لازم است تا روش های خوب تولي

ستم     اکنون ا .  کنترول عملی گردد موجود باشد     بحرانیاز اين که تحليل خطرات برای نقاط         ن سي از جانب صنايع موادغذايی     ي
ا از       بشکل گسترده در سراسر جهان       وده شدن   بکار برده ميشود ت واد مضره، ميکروب های            آل ا م  موادغذايی پروسس شده ب

بيماری زا، اشيای جامد از قبيل شيشه، فلز يا استخوان، و مواد کيمياوی از قبيل سميات، فلزات سنگين ويا بقايای مواد حشره                   
 .سيستم مذکور از رعايت دقيق پارامتر های پروسس و ذخيره نظارت مينمايد. وگيری بعمل آيدکش جل

 تعريف اصطلاحاتی که در تحليل خطرات برای نقاط مهم کنترول بکار رفته است  3-1
ا ي                   بايد   سته شود ت ه است واضحاً دان رول بکار رفت لان  اکثر اصطلاحاتی که در بحث تحليل خطرات برای نقاط مهم کنت ک پ

 :تعريفات ذيل برای وضاحت ارائه شده است. مؤثر انکشاف داده شده و تطبيق گردد
 . است که به احتمال قوی برای صحت زيان آور نباشد به معنی مقدار خطری قابل پذيرشسويهء •
ه در آن از دست دادن کن      نقطهء کنترول  • ول ن       به معنی هر نقطه يی است ک ل قب ه خطرات صحی غيرقاب رول ب می  ت

 .انجامد
ه در آن                   نقظهء بحرانی کنترول   • ارت از نقطه ييست ک ، طوری که در قانون نامهء موادغذايی تعريف شده است، عب

 .از دست دادن کنترول ممکن منتج به خطر غيرقابل قبول صحی گردد
ی، • دود بحران ارت    ح ت، عب ده اس ف ش ه تعري ذايی و ادوي ذايی ادارهء موادغ هء موادغ انون نام ه در ق وری ک از  ط

 .بيشترين و کمترين مقداری است که يک پارامتر فزيکی، بيولوژيک، ويا کيمياوی کنترول گردد
 . عبارت از ناتوانی در براورده ساختن حدود بحرانی برای يک نقطهء بحرانی کنترول ميباشدانحراف •
هء موادغذايی تعريف     کنترولبحرانیتحليل خطرات برای نقاط     پلان   • انون نام ارت    ، طوری که در ق  شده است، عب

رول              ی کنت اط بحران رای نق ل خطرات ب از سند کتبی ميباشد که طرزالعمل های رسمی را برای رعايت اصول تحلي
ساخته  مشخص که توسط کميتهء مشاورتی ملی در مورد شاخصه های ميکروبيولوژيک برای موادغذايی مشخص             

 .ميسازدشده معيين 
 تعريف شده است، عبارت از خواص بيولوژيک، کيمياوی، ويا فزيکی ، طوری که در قانون نامهء موادغذايی   خطر •

 .است که ممکن باعث خطرات صحی غيرقابل قبول نزد مصرف کنندگان گردد
ق   برای ايجاد ريکارد    عبارت از سلسلهء پلان شدهء مشاهدات ويا پيمايش های حدود بحرانی مييباشد که               نظارت •  دقي

ای ثبت      . ت فراورده بوسيلهء حدود بحرانی ميباشد طرحريزی شده و هدف آن تأمين مصؤوني       ه معن داوم ب نظارت مت
 . متوالی ارقام ميباشد

اره                     تدابير وقايوی  • ودگی دوب وگيری از آل  عبارت از اقداماتيست که برای جلوگيری، امحاء يا کاهش يک خطر و جل
 .اتخاذ ميشود

 . عبارت از تخمين احتمال وقوع يک خطر است ريسک •
ناخته شده                 عب اجزای حساس  • ه باعث     ءارت از اجزايی ميباشد که در سابقهء خود با يک خطر ميکروبيولوژيک ش  ک

ه تعريف شده است     ، ايجاد موادغذايی زيان آور  شده   ، طوری که در قانون نامهء موادغذايی ادارهء خوراک و ادوي
 .وابستگی داشته استباشد 

ل     که برای معلوم کردن   عبارت از روش ها، طرزالعمل ها و آزمايش هاييست         تصديق • ستم تحلي تطبيق و رعايت سي
 . کنترول بکار ميرودبحرانیخطرات برای نقاط 

.  عبارت از دياگراميست که نشان ميدهد چگونه يک فراورده از مراحل پروسس در يک کارخانه ميگذرد                 فلوچارت •
ام                 شود هر مرحله يا منحنی در فلوچارت از يک عمليهء جداگانهء که روی فراورده انج د    مي دگی ميکن هء  .  نماين عملي

ارت از      نخست   هء  عبور فراورده از کارخانه عب ادام پوش دار، ميباشد         مرحل ثلاً ب ام، م واد خ دن و   .  اخذ م پوست کن
اين عمليات بشکل . آن انجام ميشوداز کارخانه روی فراورده حين عبور بسته بندی مثال های عمليات ديگريست که 

رای                   . نه نشان داده ميشود   منحنی ها روی فلوچارت کارخا     ل خطرات ب اد تحلي ه در ايج ايی ک ام ه يکی از نخستين گ
الی در هر            ر کنترول در کا   کنترولنقاط   خانه گذاشته ميشود عبارت از تهيهء فلوچارت است که در آن خطرات احتم

 



 

شکل جدول                     2.مرحله شناسايی ميگردد   ادام ب هء پروسس ب رای يک کارخان الی از فلوچارت ب ه شده      در ذيل مث  ارائ
 .است

 
  قطی های بسته بندی جمعی در کارخانهبسته بندی شده دراخذ مواد خام  1مرحلهء 
 دواپاشی موادخام جهت ازبين بردن حشرات و قارچ ها قبل از پروسس 2مرحلهء 
 ذخيرهء موادخام دواپاشی شده در ساحهء پروسس 3مرحلهء 
 پوست کندن بادام جهت کشيدن مغز آن 4مرحلهء 
 اندازه گيری و غربال کردن مغز ها برای درجه بندی 5مرحلهء 
 عبور از مغناطيس ها جهت کشيدن مواد مغناطيسی 6مرحلهء 
 معاينهء ابتدايی کيفيت بادام جهت ظاهر ساختن نواقص قابل ديد 7مرحلهء 
 آزمايش های کنترول کيفيت در مورد رطوبت، کثافت، مقدار شحم و تلخی 8مرحلهء 
 عبور از فلزياب جهت جدا ساختن مواد مغناطيسی و غيرمغناطيسی 9ء مرحله

 معاينهء نهايی کيفيت برای آزمايش های فزيکی، کيمياوی و حسی 10مرحلهء 
 بسته بندی مغز ها در خريطه ها و صندوق ها 11مرحلهء 
 آزمايش تصادفی بسته های فراورده برای تصديق کيفيت 12مرحلهء 
 ی نهايی جهت جلوگيری از آلودگی مجدد با حشرات و قارچ هادواپاش 13مرحلهء 
 ذخيرهء فراورده های بسته بندی شدهء نهايی در محل سرد و خشک 14مرحلهء 
رول     15مرحلهء  ا کنت زرگ ب ای ب ا و قطی ه ا، صندوق ه ه ه ا در خريط راورده ه ارگيری ف ز ب ا جهت  رم سته ه ب

 فراخوانی احتمالی فراورده از بازار
 

 کنترولهفت اصل تحليل خطرات برای نقاط   3-2
در ذيل اصول مذکور در رابطه  . تطبيق ميگرددهفت اصل    کنترول بحرانی   در ايجاد يک برنامهء تحليل خطرات برای نقاط         

 :با صنايع پروسس بادام و ميوهء خشک ارائه شده است
 )نوع خطر فزيکی، کيمياوی و بيولوژيکی در بادام (انجام تحليل خطر .1
 )تعيين موقعيت ساحات در هنگام انتقال و پروسس بادام (يين نقاط بحرانی کنترولتع .2
 )تعيين حدود ايمنی قابل پذيرش در نقاط مذکور (تعيين حدود نقاط بحرانی کنترول .3
 )معاينهء مکرر وقوع خطرات در نقاط مذکور (نظارت از نقاط بحرانی کنترول .4
 )برای امحای خطرات از طريق تصفيهايجاد طرزالعمل ها (اتخاذ اقدامات اصلاحی  .5
 ) مشاهده، اقدامات و نتايجبه شمولنگهداری تاريخچهء حوادث،  (نگهداری سوابق .6
 ) و قابل اجراء باشدمطابق به عصربازرسی مکرر در مورد اين که طرزالعمل ها  ( تصديق از کارآ بودن سيستم .7

 مراحل بحرانی در انکشاف تحليل نقاط بحرانی کنترول  3-3
 .ذيل لازمی ميباشدمراحل ر هنگام ايجاد يک برنامهء تحليل نقاط بحرانی کنترول در نظر گرفتن د

اد • شکل از ايج ی مت ف   تيم ای مختل مولمتخصصين بخش ه ه ش س،  ب ارگران بخش پروس شمندان، ک ديران، دان  م
رول                 انجنيران ی کنت ات    و کتابداران، تا اين که در جلسات دوره يی تحليل نقاط بحران ه    نظري تخصصی خود را ارائ
د                       . نمايند اهی دارن ادام آگ ع ب داری و توزي در قسمت پروسس بادام، بايد افرادی که در مورد پرورش، استعمال، نگه

 .نيز شامل ساخته شوند تا در مورد شرايط محلی نظر شانرا ارائه نمايند
رول       استخدام يک مشاور بيرونی که در بخش ايمنی دانش تخنيکی داشته باشد، تا در              •  جلسات تحليل نقاط بحرانی کنت

د راهم نماي ايی ف ايج    . رهنم وده و نت ی را هماهنگ نم واری بيرون دمات لابرات ايش و خ د آزم ذکور ميتوان شاور م م
 . آزمايشات و اقدامات اصلاحی برای آنها را مورد بحث قرار دهد

 .رحله باشداين بايد يک فلوچارت مرحله به م. تهيهء يک فلوچارت عمليات پروسس بادام •

                                                 
 کنترول به رهنمود تحليل خطرات برای بحرانیارت و نقاط کنترول بحرانی برای تحليل خطرات برای نقاط   برای توضيح بيشتر در مورد فلوچ 2

 . مراجعه شودايالات متحدهء امريکا  مريلند،، چاپخانهء اسپن، گيترسبرگ،1988کورلت جونير، . ا.  کنترول نوشتهء دبحرانینقاط 

 



 

 .معاينهء مراحل و شناسايی خطرات در هر مرحله •
ا                               مشخصتدابيری   • ادام ه وا روی ب ان ه اهش جري ا ک ه تماس است وي راورده ب ا ف ه ب  از قبيل پاک کاری سطوحی ک

 . جهت جلوگيری از آلوده شدن آنها
ب در يک نقطهء بحرانی ممکن استفاده از فلزيا. تعيين آزمايش هايی جهت پيمايش ميزان امحای عناصر آلوده کننده    •

د          شان ده زات را ن ا فل زی دريافت شده را                       . آلودگی ب ذکور ممکن اشيای فل اط م سی در نق تفاده از وسايل مغناطي اس
 .خارج نمايد

 . امحای منابع خطررديابی و اجزای ترکيبی جهت منابع همهثبت  •
 . ه، مثلاً روزانه، هفته وار و ماهانه نقاط بحرانی کنترول و تکرار بازنگری اقدامات انجام شدمشخص ساختن •
 . آنها تا حد امکان با تکنيک های نوهمزمان ساختنمعياری ساختن طرزالعمل ها و  •
 .تائيد و امضای اوراق بازرسی بصورت منظم •

 

 روند تحليل خطرات  3-4
راورده               شاملروند تحليل خطرات     اتی پروسس ف هء عملي ه از  ای  يک سلسله پرسش ها در هر مرحل د     ک ور ميکن ه عب  کارخان

سله         . ميباشد رات يک سل د          مصؤونيت عوامل را روی     تحليل مذکور اث رار ميده ورد بررسی ق هء پرسش    .  موادغذايی م نمون
 .های مذکور در ذيل داده شده است

 

 
مغزيات درين مرحله بايد از مغزياتی که در . های بزرگ حاوی بادام ميباشدروند پروسس، قطی ) اخذ مواد(درين تصوير در مرحلهء مدخل 

 .ديگر قسمت های کارخانه قرار دارد جدا ساخته شود تا از آلوده شدن آنها جلوگيری شود

 



 

 اجزای ترکيبی .3-4-1
اوی   • ادام ح ا ب ساسی آي زای ح ت اج الاًاس ه احتم ادک ث ايج ک  باع رات ميکروبيولوژي ال( خط ثلاً س مونيلا، م

ا               مثلاً  (، خطرات کيمياوی    )ستافيلوکوکس طلايی  ای حشره کش ه ا بقاي ی بيوتيک وي سين، انت ا خطرات    ) افلاتوک وي
 گردد؟) مثلاً سنگ، شيشه، استخوان ويا فلز(فزيکی 

 عوامل داخلی موادغذايی. 3-4-2
رای تضمين             • د ب ردد؟        مصؤونيت کدام عوامل داخلی موادغذايی باي رول گ خواص فزيکی و ترکيب        موادغذايی کنت

ده                  ( ر، فعاليت آب، موادنگهدارن ل تخم د از         ) مثلاً تيزابيت، نوع تيزاب ها، تيل ها، قند های قاب ان و بع ادام در جري ب
 .آماده سازی ميتواند باعث خطرات گرديده ويا از خطرات جلوگيری نمايد

اری زا و   • ر ميکروب های بيم ا تکث دن وي ده مان ذايی امکان زن ا موادغ ا /آي ان پروسس، ي شکل سميات را در جري  ت
 نگهداری ويا استفادهء مصرف کننده ميدهد؟

 آيا فراورده های مشابهی در بازار وجود دارد؟ سوابق ايمنی فراورده های مذکور چگونه بوده است؟ •

 پروسس بکار ميرود/طرزالعمل هايی که برای آماده سازی. 3-4-3
ا پروسس دربرگي         • اده سازی وي اری زا و          آيا طرزالعمل آم ه ميکروب های بيم ی ک ل کنترول هء قاب دهء يک مرحل رن

 .ديگر سميات را از بين ببرد ميباشد؟ حجرات فعال و سپور ها، هردو، در نظر باشد
دی    ) مثلاً خشک کردن، پختن و غيره     (فراورده در معرض آلودگی دوباره در بين مرحلهء آماده سازی           آيا   • سته بن و ب

 قرار دارد؟

 يکروب ها در موادغذايیمقدار م .3-4-4
 ؟)مثلاً موادغذايی کانسرو شدهء با مقدار کم تيزاب(آيا موادغذايی بشکل تجارتی تعقيم شده است  •
دهء                  آيا   • شکيل کنن دهء سپور و غيرت شکيل کنن اری زای ت احتمال اين وجود دارد که در موادغذايی ميکروب های بيم

 سپور وجود داشته باشد؟
  موادغذايی ذخيره شده تحت شرايط مناسب به چه اندازه است؟مقدار طبيعی ميکروب ها در •
 آيا جمعيت ميکروبی در زمان ذخيرهء قبل از مصرف تغيير ميکند؟ •
  موادغذايی را دگرگون ميسازد؟مصؤونيتآيا تغيير مذکور در جمعيت ميکروبی  •

 

 طرح و نقشهء کارخانه .3-4-5
ه    آيا در طرح و نقشهء کارخانه جدا سازی مواد خام ا         • افی صورت گرفت ز موادغذايی آماده شده بصورت درست و ک

 است؟
رای                     • ار ب ن ک ا اي أمين شده است؟ آي راورده ت راورده لازمی   مصؤونيت آيا فشار مثبت هوا در ساحات بسته بندی ف  ف

 ميباشد؟
  آلودگی ميباشد؟اد و انتقال تجهيزات منبع ممکنهءآيا نحوهء عبور و مرور افر •

 مان آلاتطرح و نقشهء سا. 3-4-6
 وقت و درجهء حرارت لازم را برای ايمنی موادغذايی فراهم مينمايد؟کننده کنترول آيا سامان آلات  •
 آيا اندازهء سامان آلات برای مقدار موادغذايی که آماده ساخته خواهد شد مناسب است؟ •
رای   داخلکارآيی درؤثر کنترول خواهد شد تا تغييرات واقع شده در آيا سامان آلات بشکل م   •  محدودهء قابل پذيرش ب

  قرار داشته باشد؟مصؤونتوليد موادغذايی 
 آيا سامان آلات قابل اعتبار است ويا در معرض نواقص قرار دارد؟ •
 آيا سامان آلات طوری طرح شده است تا بتوان آنرا پاک و بهداشتی نمود؟ •
 پرخطر وجود دارد؟آيا احتمال آلوده شدن فراورده با مواد  •

 



 

ردن  يمنی فراورده، از قبيل پيمايش کننده های وقت و درجهء حرارت جهت            کدام وسايل ا   • د ب  مصرف  مصؤونيت  بلن
 کننده بکار برده ميشود؟

 بسته بندی. 3-4-7
 يا تشکل سميات اثر دارد؟/آيا شيوهء بسته بندی روی تکثر ميکروب های بيماری زا و •
 دگی با ميکروب ها جلوگيری مينمايد؟آيا مواد بسته بندی در برابر صدمات مقاومت دارد، و از آلو •
ه             آيا   فراورده لازم باشد     مصؤونيتدر صورتی که برای      • در "بروی بسته بندی بصورت واضح نوشته شده است ک

 ؟"يخچال نگهداری شود
 داده شده است؟هدايات لازم آيا در بسته بندی برای استفاده و تهيهء مصؤون موادغذايی توسط مصرف کننده  •
 بندی خصوصياتی بکار رفته است که دستخورده بودن آنرا واضح سازد؟آيا در بسته  •
  بصورت دقيق و خوانا رمزگذاری شده است تا دستهء توليدی آن را نشان دهد؟یآيا هر بسته بند •
  برچسپ مناسب نصب شده است؟یآيا درهر بسته بند •

 

 تعيين نقاط بحرانی کنترول  3-5
وده          تعيين نقاط بحرانی کنترول بوسيلهء تح      ا امکان آل رد ت ليل هر مرحلهء عملياتی در عبور فراورده از کارخانه صرت ميگي

ردد    ابی گ ی ارزي اوی و فزيک ک، کيمي املين بيولوژي ا ح دن آن ب ک    . ش راورده از ي ور ف ل عب الی از تحلي ل مث دول ذي در ج

 

 
هر صندوق حاوی معلومات مفصل در مورد دستهء توليدی .  روی تخته ها قرار داده ميشودروسس بادام بسته بندی شده ودر اخير روند پ

 .فراورده ميباشد تا در قسمت فراخوانی و تحليل نقاط بحرانی کنترول و تحليل منبع خطر کمک کننده باشد

 



 

ه شده است       ستان ارائ ات در افغان هء پروسس مغزي و    . کارخان هء پروسس امکان آل اوی و  در هر مرحل دگی بيولوژيک، کيمي
 .شناسايی ميگردد نقاط بحرانی کنترول که در آن احتمال آلودگی بشکل قابل ملاحظه وجود دارد. فزيکی تحليل ميگردد

 
  کنترولحساس کنترول مربوط کارخانهء پروسس بادام با مثال هايی از نقاط حساسفلوچارت تحليل خطرات برای نقاط 

نقطهء کنترول  عمليات
 وژيکبيول

نقطهء کنترول 
 کيمياوی

نقطهء کنترول 
 فزيکی

 حساسنقطهء  راه حل
 کنترول

 از نظرمعاينه  )دخول (اخذ
 بکتريا، قارچ

 از نظرمعاينه 
 حشره کش ها

معاينهء کثافات، و 
 ناپاکی ها

تصفيه بخاطر 
 پاک کردن آنها

 بلی

از بين بردن  دواپاشی
 حشرات، قارچ

 از نظرمعاينه  
پارچه های 

 حشرات

تصفيه و پاک 
کاری بشکل 

 فزيکی

 بلی

 از نظرمعاينه  پوست کندن
 بکتری ها، قارچ

 از نظرمعاينه 
 بقايای کيمياوی

معاينه از نظر 
پوست هايی که 
تغيير رنگ داده 

 است

کشيدن مغزياتی 
که رنگ شان 
 تغيير کرده

 بلی

اندازه گيری و 
 درجه بندی

يدن مغزيات کش معاينهء کيفيت معاينهء کيفيت معاينهء کيفيت
شکسته و خارج 
 از درجه بندی

 نخير

بازرسی جريان 
کار و کنترول 

 کيفيت

از معاينهء نهايی 
 بکتريا و نظر
 قارچ

از معاينهء نهايی 
 بقايای نظر

 کيمياوی

از معاينهء نهايی 
  مواد خارجینظر

کشيدن اقلام 
خارج از درجه 

بندی و پاک کاری 
 مغزيات

 بلی

ه معاينهءمواد بست بسته بندی
 از نظربندی 
 بکتريا

معاينهء مواد بسته 
 از نظربندی 

 موادکيمياوی

 از نظرمعاينه 
صدمات و پاره 

 شدن

برطرف کردن 
د بسته بندی و امو

 کارتن ها

 بلی

پاک و خشک  معاينهء ذخيره گاه معاينهء ذخيره گاه معاينهء ذخيره گاه )نگهداری(ذخيره 
نگهداری ذخيره 

 گاه

 بلی

ضعيت معاينهء و باربندی
 باربندی

معاينهء وضعيت 
 باربندی

معاينهء وضعيت 
 باربندی

پاک کاری عراده 
 جات بارگيری

 بلی

 .عمليات اندازه گيری و درجه بندی مستقيماً با خطرات صحی رابطه ندارد ولی برای کيفيت اندازه و درجهء مغزيات اين عمليهء حساس است: يادداشت
 

 .مثال هايی ازين آزمايش ها در ذيل داده شده است. در کارخانه انجام شودش هايی آزمايلازم خواهد بود تا بصورت منظم 
 .برای آزمايش های بصری به ذره بين، ميکروسکوپ و چراغ های ماوراء بنفش نياز خواهد بود •
از وجود        به چارت های رنگ ويا چشم های الکترونيک جهت        برای کنترول رنگ بادام، ممکن       •  مقايسهء رنگ ها ني

 .ه باشدداشت
 .لازم باشدو صفحهء محاسبه انکيوبيتر برای معاينهء ميکروبيولوژيک، ممکن  •
د               • از وجود خواه اری گردوخاک ني اک ک وا و وسايل پ شار ه ال، ف ه غرب برای کشيدن و پاک کاری بقايا و کثافات ب

 .داشت

 اصول کلی مديريت 4
 

ی يادداشت ها و پاليسی های  رنکات آتی برای نگهدا. ردبرای حصول مؤفقيت حمايه و ذيدخل بودن مديريت اهميت زيادی دا   
 .کارخانه از اهميت فوق العاده برخوردار است

 



 

 نگهداری سوابق و يادداشت ها  4-1
ل دسترس در آرشيف ميباشد        طرزالعمل   اريخوار، دايمی و قاب . آزمايش مکرر مستلزم نگهداری يادداشت ها و اسناد بشکل ت

ديريت د توسط م ناد باي ن اس داری شوداي ان نگه ل اطمين وظ و قاب ا در .  در يک جای محف راورده ه ه فراخوانی ف ار ب ن ک اي
 .م نيز کمک ميکندوصورت لز

 پاليسی های مديريت برای کارخانه  4-2
ردد        ی مربوط به  همه پاليسی ها  بايد   د  .  حفظ الصحهء کارمندان و بازديد کنندگان در جا های برجسته نصب گ سی های   باي پالي

 . تحت نظارت قرار داده شودکامل مواد با احتياط مصؤونيت انتقال و کاربرد. و عملی گرددشکل جدی تطبيق مذکور ب
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