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طرح، تفتيش ونظارت سيستم حفظ الصحۀ مواد غذايی برای ميوه   
جات خشک ومغزباب 

داکتر هانی خليل
USDA 

پروفيسورمتخصص مواد غذايی
پولی تخنيک پوهنتون کالفرونيا

هدفهدف

بمنظورطرح يک پروسۀ مرحله يی سيستم صحی 
مواد غذايی، نظارت ازمؤثريت آن ووادارنمودن 

درصورت ضرورت
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هرم بهداشتی مواد غذايی   

HACCP

GMP

SSOP

GAP

اجزای سيستم صحی مواد غذايی   

GAP ،SSOP و ،GMP  شرط لازم برای انکشاف 
. ميباشند  HACCPپلان   

GAP      ازمحتوای اين معرفی خارج است، مگرما 
SSOP ،GMP  وبالاخره HACCP  را که منشأ 

.سيستم صحی مواد غذايی ميباشد بررسی خواهيم کرد       
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II .ملاحظات عمومی

 SSOPاين ها نکات ادارۀ طرح بهداشتی صحی مطابق پلان    
:است

 مراحل عملياتی ستندردهای صحی همانا پروسۀ بهداشتی است که   -1
هدف آن 

 شاخص امراض جانوران مکرسکوبی ميتواند درسطح زمين، ذخاير   -2
.مواد بسته بندی ويا درسطح درجه بندی وتجزيه موجود باشد  

II .  1-بقيه  (ملاحظات عمومی (

 بهداشتی فابريکه بايد تسهيلات محيطی، لوازم پروسس وحقوق  -3
. کارمندان را دربرداشته باشد 

 توليد بادام  اين مراحل بايد به تحريرآورده شود تا رعايت موادات صحی را درجريان-4
.تثبيت نمايد

ق کارمندان  برای عمليات داخلی، سنديت مؤثرترين طريقۀ اطمينان اجرای وظايف دقي-5
.است
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II .  2-بقيه  (ملاحظات عمومی (

 اسناد همچنان به صفت اعتباردرمعاملات خارجی          -6
.واطمينان مشتريان واجب وحياتی است           

 مراحل بهداشتی صحی عملياتی مشخص بالای         -7
.هربخش تسهيلات توليد بادام طی وتکميل ميگردد        

II . 3-بقيه (ملاحظات عمومی(

 تقسيم اوقات مختلف برای پاک کاری   -8
روزمره، هفته وار، ماهوار، وربع وارتوسط يک  

.پلان صحی منسجم وفراهم گردد
 شما طرح اسناد خودرا خودتان ايجاد کرده  -9

ميتوانيد ويا ازاين معرفی تقليد وکاپی کرده 
.ميتوانيد
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II . 4-بقيه (ملاحظات عمومی(

تمام زنجيرتوليد بايد بشکل دوامداروطی يک تقسيم اوقات منظم    
پاک کاری گردد که ازبسته بندی شروع وبطرف باغداران تا 

.حد امکان پيشروی گردد
اين پروسه يقين ميدهد که بقايای آلوده گی بادام های قبلاً  

.پروسس شده ازسطح پروسس پاک وخارج گردد 

II . 5-بقيه (ملاحظات عمومی(

 پاک کاری، ازبين بردن خاک وبقايای کثافات ازسطح   -12
.پروسس ميباشد

 وقتی سطح پروسس پاک کاری گرديد، همه لوازم تعقيم -13
.ميگردد تا ازتمام کثافات مکرسکوبی پاک گردد

تعقيم وصحی کردن بدون پاک کاری سطح ولوازم پروسس    
.مؤثر نخواهد بود
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III .   ماشين آلات ولوازم کار        پاک کاری 

 بايد توليدات مکرراً وبمدتها با اسباب ولوازم درتماس ميباشند، بنأ اينها  
.ازلحاظ پاک کاری وصحی بودن مورد توجه خاص قرارگيرند 

:پاک کاری
تمام اسباب درامورات درجه بندی، تقسيم وپيکنگ با توليدات درتماس  

.بوده وآنرا آلوده ميسازد    
لوازم که درگدامها گذاشته ميشود، قبل ازاستفادۀ مجدد بايد خوب پاک      

. کاری وتعقيم گردند
وسايل بايد برای پاک کاری درهربخش مانند جمع آوری وپروسس 

.مشخصأ تخصيص داده شود 

IV  . تعقيم وصحی نمودن فابريکه بطور دوامدار

:بهداشت صحی  
هربخش پروسس بايد توسط يک مکروب کش مؤثرهمه روزه   

.قبل ازآغازکار صحی گردد
اسناد دقيق بايد موجود باشد که مؤثريت بهداشتی عملی شده    

 Salmonellaدرازبين بردن حيوانات مکرسکوبی مانند،  
. مؤثرخواهد بودE.Coliو
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V .  پاک کاری متواتر ساحات گدام ها

.وحالا ما ازماشين آلات پروسس بطرف سردخانه ها وگدامها ميرويم

ازبين بردن حد ممکن خاشاک قابل ديد، کثافات، اشيای اضافی وجلوگيری 
.ازشعاع آفتاب بطوردوامداردرداخل گدامها       

 بعد ازهرباراستعمال، پاک کاری گردند، حتی اگرتعداد آنها زياد  صندوقها
هم باشد

هيچوقت بايد ازصندوقهای که درآنها توليد داخل فابريکه ميشود، برای   
.انتقال توليدات پروسس شده استفاده ننمائيد  

VI .  فارم پروسۀ پاک کاری ماشين آلاتSSOP

.برای هرقسمت ماشين آلات يک فارم پاک کاری تهيه گردد 
:حداقل فارم مذکورموضوعات ذيل را دربرگيرد 

مراحل که بايد طی گردد
اشخاص مؤظف که بايد پروسۀ پاک کاری را تکميل نمايند  

امضا وشصت شخص مسؤل بخش پاک کاری    



8

GMP- Good Manufacturing Practices
مشق وتمرين توليد خوب 

ما صنعت بادام کالفرونيا را به صفت يک مثال ومادل ارزيابی    
.مينمائيم

 را داشته باشيم؟ GMPچرا بايد تصديق   
، تجارکالفرونيا به  GMPباحاصل نمودن وحفظ اسناد    

دوايردولتی ومشتريان خويش درسراسر جهان اطمينان ميدهند   
که آنها درعهد خود کوشا بوده وتوليدات صحی وکيفيت عالی    

.را عرضه ميدارند

GMPبخش های  

:  بخش ميباشد6 دارایGMPانکشاف رهنمای 
پرسونل، کارمندان  : 1بخش
فابريکه وسطوح اطراف آن : 2بخش
کنترول موادات کيمياوی سمی وحشرات مضره  : 3بخش
سيستم آب، فضلاب، تشناب ها ودستشويی ها  : 4بخش
طرح وديزاين، اعمارونگهداشت  : 5بخش
کنترول : 6بخش
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پرسونل  : GMPبخش های  

تطبيق لست ازرهنمودها که ازطريق ادارۀ فابريکه تحميل  
ميگردد، اکثرآلوده گی های را که توسط کارگران ويا 

.بازديدکننده گان انتقال مييابد، ازبين ميبرد 

:مانند رهنمود حفظ الصحۀ پرسونل   

) 1بقيه  (پرسونل  : GMPبخش های  

کارمندان بايد لباس کاربپوشند که پاک وعاری جذب آلوده  : 1
. گی های مواد درسطح بسته بندی باشند

بوت ها بايد چرمی بوده وبه حالت خوب قرارداشته باشد،    : 2
.بند های بوت بازاجازه داده نمی شود 
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) 2بقيه  (پرسونل  : GMPبخش های  

قبل ازشروع به کار، تمام کارگران بايد دست های شانرا با  : 3
صابون خوب بشويند ويا اينکه پس ازصرف طعام ويا     

.استراحت بايد دست را بشويند  
همه کارمندان بايد مجهزبا محافظ های مانند، مو بند و  : 4

.پوزبند باشند تا درجريان کاراستفاده گردد 

) 3بقيه  (پرسونل  : GMPبخش های  

هيچ گونه غذا، شيرينی باب، ساجق ويا تمباکودرداخل فابريکه   
اجازه نيست 

هيچ کارمند مصاب به کدام علايم مريضی ويا جراحت های     
مکروبی بايد به توليدات دست نزده ودربسته بندی ها نيزتماس   

.نداشته باشند 
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فابريکه سطوح اطراف آن     : GMPبخش های

:زمين فابريکه
. سطح زمين فابريکه بايد پاک ازهرگونه کثافات واشيای اضافی باشد: 1

زمين بايد به شکل مايل وهموارباشد تا درآن آب تجموع نکند، 
ازنشوونمای نباتات کنترول صورت گيرد تا درآن حشرات جاگزين  

. نگردند

تعميروسطح زمين بايد به شکلی تنظيم گردد که مانع دخول حشرات   : 2
. جابجا نمودن جالی ها درجاهای لازم برای حفاظت ازحشرات. گردد

خل ديوارها، چت، دروازه ها وکلکين ها بايد بشکلی اعمارگردد که مانع دا   
.شدن هرگونه خزنده وحشره باشد

)1بقيه(فابريکه سطوح اطراف آن     : GMPبخش های

صندوق های کثافات بايد درجاهای مناسب که باعث آلودگی    : 3
.توليدات نگردند، جابجا وبموقع تخليه گردند    

جابجا نمودن اشيای اضافی، آشغال وبقايای توليدات پروسس   : 4
شده که باعث تعفن وتوجه حشرات ميگردد ونيزصفايی سطح    

.زمين، لوازم فابريکه وامورات آبرسانی را برهم ميزند



12

)2بقيه(فابريکه سطوح اطراف آن     : GMPبخش های

:فابريکه
اطمينان حاصل گردد که تمام چراغهای ساحۀ پروسس وگدامها پوش  : 1

.داشته ويا محافظت بادام درصورت شکستن چراغها 

فراهم نمودن روشنی وچراغهای کافی درهمه نقاط منجمله ساحۀ  : 2
 پروسس، ساحۀ دستشويی، اتاق تبديل لباس، اتاق استراحت، ذخيره گاه ها  

.وسايرنقاط که بادام درآنجا تجزيه، پروسس وذخيره ميگردد  

)3بقيه(فابريکه سطوح اطراف آن     : GMPبخش های

تمام ديوارها، سطح زمين وچت ها ازمواد درست  : 3
اعمارگرديده وهمه وقت پاک کاری وترميم گردند، لوله ها  
وپائپ های آبرسانی وغيره نيزبصورت درست محکم بندی   

وجابجا گردند تا چکک با عث آلوده گی توليدات، سطح     
.پروسس وبسته بندی توليدات نگردند  
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III . بخشGMP :   کنترول حشرات ومواد کيمياوی سمی

:موادات کيمياوی  
مديران بايد درتعين افراد وآموزش آنها درحصۀ برخورد با  

. موادات کيمياوی خطرناک دقت نمايند 
نگهداشت ريکاردها واسناد کارمندان که دربخش های مختلف   

.آموزش ديده اند با تصديق نامه های شان  

III . بخشGMP :    کنترول حشرات ومواد کيمياوی
) 1بقيه(سمی

هرمرکزپروسس بايد يک دفترچۀ حفظ اوراق توليدی داشته      
باشد تا درآن استفادۀ تمام موادات کيمياوی را درموارد مختلف  

. درج نمايند
موادات کيمياوی که با توليد تماس ميکند ويا به آن علاوه 

. ميگردد بايد ازنوع مناسب برای مواد غذايی باشند
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III . بخشGMP :    کنترول حشرات ومواد کيمياوی
) 2بقيه(سمی

:کنترول حشرات 
تمام حيوانات بشمول پستانداران، پرنده گان، خزنده گان   

وحشرات همه منابع قوی کثافات درمحيط پروسس ميباشند،    
زيرا آنها پناه گاه برای حشرات ناقل امراض 

 .ميباشند E. Coli ويا Salmonellaمانند 
يک پروگرام منظم کنترول حشرات برای صحی بودن فابريکه   

.بسيار حتمی است 

III . بخشGMP :    کنترول حشرات ومواد کيمياوی
) 3بقيه(سمی

:بهداشتی صحی 
ايجاد يک پروگرام صحی برای کارمندان دربرگيرندۀ آموزشها   

درپاک کاری ماشين آلات، اسباب ووسايل فابريکه 
ثبت ونگهداشت پروگرام های آموزشی 

تمام اسباب پروسس، سطوح توليد وماشين آلات بايد درموارد   
.ضرورت مکرراً پاک کاری وصحی گردد 
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IV . بخشGMP : آبرسانی، سيستم فضلاب، تشناب
ها ودستشويی 

آب ميتواند پاک کننده ويا آلوده کننده باشد      
آب که درپروسس مواد غذايی استفاده ميگردد بايد صحی بوده   

وبا ستندردهای آب آشاميدنی وعاری ازهرگونه مکروب  
.مطابقت داشته باشد  

آبهای زيرزمينی بايد حداقل سال يکمرتبه ازمکروبهای قوی   
.وحشرات تجزيه ومعاينه گردد  

IV . بخشGMP : آبرسانی، سيستم فضلاب، تشناب ها
) 1بقيه(ودستشويی

: تشناب ها
هرمرکز پروسس بايد برای کارمندان خويش تشناب های    : 1

.مجهزومنظم درهربخش فراهم نمايد 

دروازه های تشنابها نبايد بطرف ساحۀ ذخايريا پروسس    : 2
.مواد غذايی بازگردد، زيرا تعفن نيزباعث آلوده گی ميگردد

.دروازه های تشنابها بايد بصورت اتوماتيک بسته گردد   : 3
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IV . بخشGMP : آبرسانی، سيستم فضلاب، تشناب ها
)2بقيه(ودستشويی

علايم نشان دهنده برای آشنايی کارمندان نصب گردد تا دست : 4
.های شانرا بشويند

تسهيلات مانند کاغذ تشناب، آب گرم، صابون ودستپاک بايد   : 5
يک دستپاک برای هميشه استفاده    . درتشناب موجود باشد

همه ساحات روزانه معاينه گرديده وتسهيلات لازم  . نگردد
.فراهم گردد

V .بخشGMP :  طرح وديزاين، اعمارونگهداشت ماشين آلات
ولوازم 

.ندبادام وديگرتوليدات بصورت متداوم درتماس با سطح ولوازم پروسس ميباش

 برای نقاط تماس وسطح پروسس بايد ازمواد غيرسمی وزهری ساخته شود که مناسب: 1
.گردنداستفاده، مستحکم وبه آسانی توسط موادات پاک کاری، پاک ونگهداری 

کاری ماشين آلات ولوازم بشکلی طرح ريزی ونصب گردند که امکانات برای پاک : 2
.به آسانی امکان پذيرگردد

چه های رنگ ماشين آلات بايد منظم نگهداری گرديده واززنگ زدن، چربی فراوان وپار
.پوسيده محافظت گردد
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V .بخشGMP :  طرح وديزاين، اعمارونگهداشت ماشين آلات
)1بقيه(ولوازم  

تهيۀ پروگرامهای نگهداشت ماشين آلات، لوازم وزيربنای : 4
فابريکه بمنظوراطمينان مؤثريت درنگهداشت ومنع کثافات   

VI . بخشGMP :  کنترول

تريس ويا نظارت پروسۀ عقب: 1
تريس يک پروسۀ تظارت ازمرحلۀ قبلی ميباشد که دربرگيرندۀ نظارت 

.ازباغداران ومؤلدين ميتواند باشد     
يک سيستم که تنها منبع توليد را دريافت نمايد، نميتواند مانع شيوع 

.امراض مکروبی وخطرات درمواد غذايی گردد   
م باآنهم توانايی دريافت منابع توليد توسط پروسۀ تريس يکی ازاجزای مه  

وتمرين خوب بمنظورمنع وقوع مشکلات درسيستم حفاظتی مواد غذايی   
.ميباشد

حاصل نمودن معلومات دراثر تريس امکان دارد دردريافت مسيرهای   
.خطرناک ورفع آن خطرات مؤثرواقع گردد 
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VI . بخشGMP : 1بقيه ( کنترول(

2. Positive Lot Identification
A key element of a traceback program is positive lot 

identification. In the event of a food borne illness 
associated with your product, the ability to quickly 
trace the product through your plant to the huller/ 

sheller and back to the delivering grower will 
minimize the impact to your operation in terms of 

production delays, product recall/retrieval costs, and 
negative public opinion

VI . بخشGMP : 2بقيه ( کنترول(

تصديق باغداران ومؤلدين   
کاربا باغداران که پروگرام های حفاظتی کيفيت مواد غذايی      

خويش را تطبيق مينمايند   
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VI . بخشGMP : 3بقيه ( کنترول(

 چرا يک پروگرام جلوگيری حساسيت؟  –کنترول حساسيت  : 4

 نوع مواد غذايی بسيار حساس است  8مغزباب درختی ازجمله 
. فيصد حساسيت های ناشی ازمواد غذايی ميگردد    90که باعث

با وصفا اينکه فيصدی کمی نفوس به آن مواجه است، با آنهم     
حساسيت های مواد غذايی بخصوص ممپلی ومغزباب درختی     

.ميتواند طاقت فرسا وحتی کشنده باشد   

VI . بخشGMP : 4بقيه ( کنترول(

اگرکسی با بادام حساسيت هم نداشته باشد، با انواع ديگرمغزباب ممکن 
ی حساس باشد، بنأ مسؤلين بايد اطمينان دهند که هيچ نوع مغزباب ديگرحت 

. بمقدارکم نيزبا بادام پروسس نگردد 
شديداً توصيه ميگردد تا مغزباب ديگررا درپروسس بادام بخصوص با   

.استفاده ازلوازم پروسس بادام پروسس ننمايند  

.اين معيارهای حفاظتی حيثيت شما وموقف مشتريان تانرا حفظ مينمايد
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