


 

 امتنان
 

 از ذوات ذيѧѧل بخѧѧاطر تѧѧلاش هѧѧای شѧѧان در تهيѧѧهء ايѧѧن نѧѧشريه اظهѧѧار امتنѧѧان (Roots of Peace) صѧѧلح ريѧشه هѧѧای مؤسسهء
 :مينمايد

 
 داکتر کمال حيدر، مؤلف

 داکتر مايک ويلانيوا، ويراستار تخنيکی
 مدير نشرات/داکتر جان ديل زک لی، ويراستار

 نيکیآقای فليپ شابوت، کمک در تنظيم ويرايش تخ
 داکتر ويس فردا، مترجم دری

 داکتر محمد صابر پرديس، مترجم پشتو
  صلحريشه هایآقای گری کوهن، رئيس اجرايوی، مؤسسهء

 RAMPداکتر کينيت نيلز، رئيس تکنولوژی زراعتی و انکشاف بازاريابی 
 

 اختصارات
 

RAMP      يک پروژهء مربوط به     . احيای بازار های زراعتی در افغانستانUSAID) ی       مѧين المللѧشاف بѧؤسسهء انک
 .و وزارت زراعت، مالداری و موادغذايی جمهوری اسلامی افغانستان) ايالات متحدهء امريکا

 
USAID مؤسسهء انکشاف بين المللی ايالات متحدهء امريکا 

 
FDA  ادارهء ادويه و موادغذايی ايالات متحدهء امريکا 

 
 
 
 

 



 

 فهرست مندرجات
 

 4..................................................................................................................................مقدمه  1
 4..............................................................................................(GMP) یدي خوب تولیروش ها  2

 4..................................................................................................................... آنني  کارخانه و زم2-1
 6................................................................................................... سامان آلات و ظروفیزي  طرحر2-2
 6...................................................................................................... و کنترول آنی بهداشتلاتي  تسه2-3
 7.........................................................................................................................ی  اجراات بهداشت2-4
 8...............................................................................................................  پروسس و نظارت از آن2-5
 9..................................................................................................................................  کارمندان2-6

 9....................................................................(HACCP) کنترول ی نقاط بحرانی خطرات براليتحل  3
 10..................................... نقاط مهم کنترول بکار رفته استی خطرات برالي که در تحلی اصطلاحاتفي  تعر3-1
 11................................................................................... نقاط کنترولی خطرات برالي  هفت اصل تحل3-2
 11...................................................................... کنترولی نقاط بحرانلي در انکشاف تحلی  مراحل بحران3-3
 12.................................................................................................................. خطراتلي  روند تحل3-4
 14.......................................................................................................... کنترولی نقاط بحراننيي  تع3-5

 15.................................................................................................................تيري مدیاصول کل 4
 16..................................................................................................... هاادداشتي سوابق و ی  نگهدار4-1
 16................................................................................................ کارخانهی براتيري مدی هایسي  پال4-2

 
 
 
 
 
 
 

 



 

 (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
کѧه توليѧد و بѧه عمѧوم         دارند تا تضمين نماينѧد موادغѧذايی        مالکين کارخانه های پروسس موادغذايی از نظر اجتماعی مسؤوليت          

 مالکين کارخانه های معتبر بѧرای ايѧن کѧه موادغѧذايی توليѧدی شѧان          .سازديرسانند صحت مشتريان را متضرر ن     مردم فروش م  
سيѧستم تѧضمين   ايجѧاد  در کل گام های مذکور منѧتج بѧه   . صحی بوده و برای انسانها بيخطر باشد گام های متعددی را برميدارند   

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

مالکين و مديران کارخانѧه هѧای پروسѧس مغزيѧات و ميѧوهء خѧشک افغانѧستان در قѧسمت         مقصد از تهيهء اين رهنمود کمک به        
 کѧه بايѧد در هنگѧام    ،سيستم معتبر تضمين کيفيت موادغذايی و آگاه سѧاختن شѧان در مѧورد موضѧوعات مهمѧی                اين  درک اجزای   

مفѧاهيم بنيѧادی بحѧث شѧده و سيѧستم      در مѧورد  دريѧن رهنمѧود   .  ميباشѧد  ،ستم ها مد نظѧر گرفتѧه شѧود        نصب و بکارانداختن اين سي    
تطبيѧѧق گѧѧردد ايمنѧѧی و تѧѧضمين کيفيѧѧت موادغѧѧذايی کѧѧه بايѧѧد در کارخانѧѧه هѧѧای پروسѧѧس مغزيѧѧات و ميѧѧوهء خѧѧشک در افغانѧѧستان   

بѧه کمѧک کارشناسѧان پروسѧس     فغانѧستان  بايد برای کارخانه های پروسѧس مغزيѧات و ميѧوهء خѧشک در ا        . پيشنهاد گرديده است  
طرزالعمѧل  موادغذايی که توسط مالکين انفرادی کارخانه ها ويا از طريق کدام انجمن مالکين کارخانه هѧا اسѧتخدام شѧده باشѧند            

 .انکشاف داده شده و کارگذاشته شودها و برنامه ها 

 (GMP)روش های خوب توليدی  2
 بѧودن  مѧصؤون کѧه بايѧد در هنگѧام اعمѧار و بهѧره بѧرداری از کارخانѧه هѧا جهѧت          روش های خوب توليدی طرزالعمل هايی اند        

  در يѧک کارخانѧهء پروسѧس   یروش هѧای خѧوب توليѧدی بѧه حѧداقل شѧرايط لازم بهداشѧتی و پروسѧس            . موادغذايی رعايت گѧردد   
زمѧه هѧا و     لا  عѧلاوه بѧر      (GMP) روش هѧای خѧوب توليѧدی      در  . 1 که بشکل درست اعمار شده است اطلاق ميѧشود         موادغذايی

پѧѧاکی و بهداشѧѧتی بѧѧرای کارمنѧѧدان، سѧѧاختمان و تأسيѧѧسات، تجهيѧѧزات و   موضѧѧوعاتپروسѧѧس موادغѧѧذايیکنترولѧѧی هѧѧای بخѧѧش 
پاک کاری و بهداشت يک طرزالعمل چندمرحله يی اسѧت کѧه نخѧست در برگيرنѧدهء پѧاک کѧاری و بعѧداً                  .  ميباشد شاملظروف  

 از قبيѧѧل پوسѧѧت ،پروسѧѧس موادغѧذايی بѧѧه فعاليѧѧت هѧѧای اصѧلی توليѧѧدی   .بهداشѧتی نمѧѧودن کارخانѧѧهء پروسѧس موادغѧѧذايی ميباشѧѧد  
در صورتی که روش های خوب توليدی   . ميشوداطلاق   ، که روی موادغذايی عملی ميگردد     ،سورت بندی و بسته بندی    کندن،  

 ودگیآلѧѧبيولوژيѧѧک، کيميѧѧاوی و فزيکѧѧی را کѧѧاهش ميدهѧѧد، بلکѧѧه  آلѧѧودگی بѧѧصورت درسѧѧت تطبيѧѧق گѧѧردد نѧѧه تنهѧѧا اشѧѧکال جديѧѧد  
 .موجوده را نيز از بين ميبرد

 
برای اين کѧه کارخانѧه هѧای پروسѧس بѧا      . کارخانه های پروسس موادغذايی بايد با درنظرداشت روش های يادشده اعمار گردد      

معيار های امريکا و اروپا مطابقت داشته باشد بايد با اسѧتفاده از مѧواد پذيرفتѧه شѧده اعمѧار گرديѧده و تحѧت شѧرايط بهداشѧتی و                          
 غيرسѧمی بѧوده و اجѧازهء اسѧتفاده در تأسيѧسات              و مѧصؤون بايѧد    مواد ساختمانی    . صورت گيرد  مراقبت  از آنها   ظ الصحوی   حف

معيѧار هѧای    بѧا   همه تجهيزات، ديوارها، فرش ها، دروازه ها، کلکين ها و اثاثهء ثابѧت              بايد  . پروسس موادغذايی را داشته باشد    
 کارخانه بايѧد طѧوری باشѧد کѧه از تجمѧع کثافѧات جلѧوگيری کѧرده و بѧه آسѧانی                  شهء و نق  طرح.  باشند  مطابقت داشته  پذيرفته شده 

 .  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              دیѧای توليѧه هѧر عمليѧه در اثѧايی کѧبه اندازهء کافی امکان بدرفت را برای پاک کاری کارخانه ويا در جاه
کѧه   بايد بدرفت فرشی طوری طѧرح گѧردد تѧا مѧوادی           ؛   فراهم نمايد   مايع  بروی فرش ميريزد     آب ويا زبالهء  

گير بيافتد؛ بايد بدرفت فرشی طوری طرح گѧردد کѧه بѧه آسѧانی پѧاک                 باعث بند شدن سيستم بدرفت ميگردد       
دش در صورتی که ممکن باشد، هرگونه مواد جامدی که باعث بنѧ . شده و مواد گيرافتاده خارج ساخته شود     

 . سيستم بدرفت ميگردد قبل از بيرون ريختن کشيده شود
o   رددѧѧايش گѧѧودن آزمѧاميدنی بѧѧر آشѧѧه از نظѧѧع آب کارخانѧѧد منبѧستم  . بايѧѧا سيѧѧر يѧѧورين، فلتѧѧتفاده از کلѧا اسѧѧد بѧѧباي

 . تبادلهء آيون ها تعداد زياد بکتريا و سويهء بلند منرال ها در آب از بين برده شود
o     د          جهت کاهش مقدار اکسيجن بيولوѧلاب، بايѧاوی در فاضѧده در       ژيک و کيميѧتفاده شѧان   آب اسѧس  جريѧپروس

 .تصفيه گرددقبل از بيرون ريختن 
o           لابѧا فاضѧهء آب يѧبايد 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

 



 

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

اضѧافه  بايد سوچ های ايمنی و فيوزبکس هѧای مناسѧب نѧصب گѧردد تѧا از               . بايد برق از طريق سوچبورد فراهم گردد       •
بايد سيمکشی داخل کارخانه بوسيلهء پوش های عايق آب کѧه در جريѧان              . تشسوزی های برقی جلوگيری شود    بار و آ  

 مѧواد بѧه   جهѧت جلѧوگيری از فاسѧد شѧدن     ممکѧن   در بعضی موارد  . پاک کاری خشک ساخته شده بتواند محافظه گردد       
 .  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 کهѧشم و بѧای در و   درز  سمنتی لѧکناره ѧت    سѧول اسѧل قبѧد قابѧت باش .
 کردن آنهѧا  خشکبه علت آسانی در شستن و " کيمليت"استفاده از پوش های مخصوص پلاستيکی از قبيل   

 . ار ها مناسب به نظر ميرسدبرای ديو
o                       انѧورت امکѧی در صѧميتوان دروازه و کلکين های چوبی را با ورقه هايی از فولاد بيزنگ پوش نمود؛ ول

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

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

  و ظروفسامان آلاتطرحريزی   2-2
ظѧروف و سѧامان آلات بايѧد از    . ک کاری و بهداشت شѧان آسѧان باشѧد          پا  که ظروف و سامان آلات بايد طوری طرحريزی شود       

 . 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                      اطلاعيهبايدѧايع پѧا مѧابون يѧا صѧشان بѧستن دستهايѧه شѧدان را بѧه کارمنѧردد کѧصب گѧشناب نѧهايی 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 هایѧن کѧر ايѧود، مگѧاز شѧشود بѧته ميѧنبايد مستقيماً در جاهايی که مغزيات گذاش 

دروازه های مѧضاعف،  : 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                              دهѧار شѧرح و اعمѧده طѧسته شѧای شѧت هѧارهء دسѧدن دوبѧوث شѧوال های کنترول آب که جهت محافظ از مل

 است؛
o ات محاف       هايی که کارمندان   اطلاعيهѧه مغزيѧده ر     را کѧه ناشѧا          ظѧد تѧايی ميکنѧد رهنمѧت ميزننѧر      ا دسѧد از هѧبع 

 ا دسѧѧتهای شѧѧانر ميѧѧشود قبѧѧل از آغѧѧاز کѧѧردن بѧѧه کѧѧارآلѧѧودهغيابѧѧت از محѧѧل کѧѧار و هرزمѧѧانی کѧѧه دستهايѧѧشان 
 .بهداشتی نمايندبشويند، و در صورت لزوم دست های شانرا 

 

 



 

 

  بهداشتیعمليات  2-4
 

 ادارهء داخلی
 طرزالعمѧѧل هѧѧای عمليѧѧاتی بهداشѧѧتی معيѧѧاری در رابطѧѧه بѧѧا پѧѧاک کѧѧاری و ،ی عمليѧѧاتی معيѧѧاریدر کارخانѧѧه بايѧѧد طرزالعمѧѧل هѧѧا

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

 . دور ساخته ميشودو اکثر بکتری های مضر
 

کارمندان کارخانه از جاروب، برس، هوای با فѧشار بلنѧد و آب بѧا فѧشار بلنѧد و پѧايين بѧرای دورسѧاختن خѧاک و مѧواد عѧضوی                  
 :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 شѧرايط بهداشѧتی          سامان آلات و ظروف، که باي      •

پѧاک کѧاری دقيѧق مѧشخص سѧاخته      چنѧين وسѧايلی بѧرای      در صورتی که لازم باشد بايد       . نگهداری شود استفاده ميکنند   
 .شود

 

 



 

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

 
 تѧا   را هѧا ا ميگردد تا مقدار بکتريѧ  استفادهکلورين به سطوح پاک کاری شده       از مرکبات بهداشتی از قبيل      و تنظيف   در بهداشت   

در ذيѧل تقѧسيم   . ی گونѧاگون کارخانѧه انجѧام ميѧشود    بهداشت در وقت های مختلف برای بخѧش هѧا        . دهداندازهء قابل قبول کاهش     
 :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

 ها و ديگѧر حيوانѧات را        پشکساختار کارخانه های مواد غذايی بايد طوری باشد که جلو دخول حشرات، جوندگان، پرندگان،               
 پѧشک و يگѧان حيوانѧات بѧرای تѧلاش      .مگѧس، زنبѧور و مѧوش در جѧستجوی خѧوراک بѧه کارخانѧه داخѧل ميѧشوند            . در آن بگيرد  

بايѧد دروازه، کلکѧين و ديگѧر مѧدخل هѧا      . مه ساختمان هѧا و سѧامان آلات در برابѧر آنهѧا محافظѧه گѧردد                بايد ه  موش داخل ميشود  
نصب پѧرده، پنکѧه و کѧشنده    . مدخل هايی که معمولاً برای تهويه باز نگهداشته ميشود بايد جالی گرفته شود          . محکم کاری گردد  

 کنѧار ديѧوار هѧای خѧارجی و داخلѧی کارخانѧه تلѧک، دام و        بايѧد در . های برقی در ساحات معيين خيلی کمѧک کننѧده خواهѧد بѧود         
 .تخته های چسپنده قرار داده شود

 پروسس و نظارت  2-5
 

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

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

 پروسس موادغذايی
تکثѧر ميکѧروب هѧای نѧامطلوب،         کѧه امکѧان       انجѧام شѧود     مغزيѧات تحѧت شѧرايطی       پروسѧس، بѧسته بنѧدی و ذخيѧرهء         لازم است تا  

از طريѧق برنامѧهء تحليѧل       (ن کѧار مѧستلزم نظѧارت دقيѧق          ايѧ .  را بѧه حѧد اقѧل کѧاهش دهѧد           تشکل سميات، فاسد شدن يا آلѧوده شѧدن        
عѧواملی از قبيѧل وقѧت، حѧرارت، رطوبѧت، فѧشار، سѧرعت        )  کنترول که در ذيل توضيح شده استبحرانیخطرات برای نقاط    

هدف اين است که نواقص ميخانيکی، تѧأخير، تغييѧرات درجѧهء حѧرارت ويѧا ديگѧر عوامѧل باعѧث فاسѧد          . جريان و غيره ميباشد   
 :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 نقاطѧت آلѧای       کنترول جهت دريافѧت روش هѧه و رعايѧن

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

 . 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
حفѧظ  . ارمندان، بايد همه کارمندان حفظ الصحهء فردی را رعايت کنند تا فراورده های غذايی آلوده نشود               در قسمت بهداشت ک   

 :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  •
بايѧѧد مالѧѧک کارخانѧѧهء . کارمنѧѧدان پروسѧѧس موادغѧѧذايی نبايѧѧد در هنگѧѧام پروسѧѧس نمѧѧودن موادغѧѧذايی زيѧѧورات بپوشѧѧند   •

سѧѧاعت،   از پوشѧѧيدندر هنگѧѧام کѧѧار  پروسѧѧس مقѧѧررات جѧѧدی را بѧѧرای پوشѧѧيدن زيѧѧورات وضѧѧع نمايѧѧد تѧѧا کارمنѧѧدان     
مالک کارخانه بايѧد محلѧی را بѧرای    .  و فراورده های غذايی را آلوده نسازند      اجتناب نموده تر، گوشواره و غيره     انگش

 . 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
تحليل خظرات برای نقاط مهم کنترول عبارت از يک سيستمی برای نظѧارت از کارخانѧه هѧای پروسѧس موادغѧذايی اسѧت کѧه                      

 

 .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          
در نقѧاط بحرانѧی   آزمايѧشات فزيکѧی، کيميѧاوی و بيولѧوژيکی      . زمانبندی شده را در کارخانه در نقاط مهم توليدی ايجاد مينمايѧد           

ت قابѧل   اگѧر نتѧايج آزمايѧشا     . توليد موادغذايی به پѧيش ميѧرود      /در صورتی که نتايج آن قابل پذيرش باشد، پروسس        . انجام ميشود 
 .پذيرش نباشد پروسس موادغذايی تا زمانی که مشکلات حل گردد متوقف ميشود

 
در اين سيستم لازم است تا روش هѧای خѧوب توليѧدی قبѧل               .  کنترول يک سيستم منفرد نيست     بحرانیتحليل خطرات برای نقاط     

از جانѧب صѧنايع موادغѧذايی     يѧن سيѧستم     اکنون ا .  کنترول عملی گردد موجود باشد     بحرانیاز اين که تحليل خطرات برای نقاط        
 موادغѧذايی پروسѧس شѧده بѧا مѧواد مѧضره، ميکѧروب هѧای            آلѧوده شѧدن   بکار برده ميشود تѧا از       بشکل گسترده در سراسر جهان      

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
ک پѧلان  اکثر اصطلاحاتی که در بحث تحليل خطرات برای نقاط مهم کنتѧرول بکѧار رفتѧه اسѧت واضѧحاً دانѧسته شѧود تѧا يѧ                   بايد  

 :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 •
مѧی  تѧرول بѧه خطѧرات صѧحی غيرقابѧل قبѧول ن       به معنی هر نقطه يی اسѧت کѧه در آن از دسѧت دادن کن      نقطهء کنترول  •

 .انجامد
، طوری که در قانون نامهء موادغذايی تعريف شѧده اسѧت، عبѧارت از نقطѧه ييѧست کѧه در آن                   نقظهء بحرانی کنترول   •

 .از دست دادن کنترول ممکن منتج به خطر غيرقابل قبول صحی گردد
از  طѧѧوری کѧѧه در قѧѧانون نامѧѧهء موادغѧѧذايی ادارهء موادغѧѧذايی و ادويѧѧه تعريѧѧف شѧѧده اسѧѧت، عبѧѧارت    حѧѧدود بحرانѧѧی، •

 .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 •
 شѧده اسѧت، عبѧارت    ، طوری که در قѧانون نامѧهء موادغѧذايی تعريѧف     کنترولبحرانیتحليل خطرات برای نقاط     پلان   •

از سند کتبی ميباشد که طرزالعمل های رسمی را برای رعايت اصѧول تحليѧل خطѧرات بѧرای نقѧاط بحرانѧی کنتѧرول             
سѧاخته  مشخص که توسط کميتهء مشاورتی ملی در مورد شاخصه های ميکروبيولوژيک برای موادغذايی مѧشخص             

 .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
 دقيѧق   برای ايجاد ريکѧارد    عبارت از سلسلهء پلان شدهء مشاهدات ويا پيمايش های حدود بحرانی مييباشد که               نظارت •

نظѧارت متѧداوم بѧه معنѧای ثبѧت      . ت فراورده بوسيلهء حدود بحرانی ميباشد طرحريزی شده و هدف آن تأمين مصؤوني      
 . متوالی ارقام ميباشد

 عبارت از اقداماتيست که برای جلوگيری، امحاء يا کاهش يѧک خطѧر و جلѧوگيری از آلѧودگی دوبѧاره                     تدابير وقايوی  •
 .اتخاذ ميشود

 . عبارت از تخمين احتمال وقوع يک خطر است ريسک •
 کѧه باعѧث     ءارت از اجزايی ميباشد که در سابقهء خود با يک خطر ميکروبيولوژيѧک شѧناخته شѧده                 عب اجزای حساس  •

شѧده   ، طوری که در قانون نامهء موادغذايی ادارهء خѧوراک و ادويѧه تعريѧف شѧده اسѧت     ، ايجاد موادغذايی زيان آور 
 .وابستگی داشته استباشد 

تطبيق و رعايѧت سيѧستم تحليѧل     که برای معلوم کردن   عبارت از روش ها، طرزالعمل ها و آزمايش هاييست         تصديق •
 . کنترول بکار ميرودبحرانیخطرات برای نقاط 

.  عبارت از دياگراميست که نشان ميدهد چگونه يک فراورده از مراحل پروسس در يک کارخانه ميگѧذرد                 فلوچارت •
عمليѧهء  .  نماينѧدگی ميکنѧد    ميѧشود هر مرحله يا منحنی در فلوچارت از يک عمليهء جداگانهء که روی فراورده انجѧام                

پوسѧت کنѧدن و   .  اخѧذ مѧواد خѧام، مѧثلاً بѧادام پѧوش دار، ميباشѧد         مرحلѧهء  عبور فراورده از کارخانه عبѧارت از      نخست  
اين عمليات بشکل . آن انجام ميشوداز کارخانه روی فراورده حين عبور بسته بندی مثال های عمليات ديگريست که 

يکѧی از نخѧستين گѧام هѧايی کѧه در ايجѧاد تحليѧل خطѧرات بѧرای                   . نه نشان داده ميشود   منحنی ها روی فلوچارت کارخا    
خانه گذاشته ميشود عبارت از تهيهء فلوچارت است که در آن خطرات احتمѧالی در هѧر            ر کنترول در کا   کنترولنقاط  

 



 

 ارائѧه شѧده      در ذيل مثѧالی از فلوچѧارت بѧرای يѧک کارخانѧهء پروسѧس بѧادام بѧشکل جѧدول                     2.مرحله شناسايی ميگردد  
 .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 
بѧѧسته هѧѧا جهѧѧت  رمѧѧز بѧѧارگيری فѧѧراورده هѧѧا در خريطѧѧه هѧѧا، صѧѧندوق هѧѧا و قطѧѧی هѧѧای بѧѧزرگ بѧѧا کنتѧѧرول     15مرحلهء 

 فراخوانی احتمالی فراورده از بازار
 

 کنترولهفت اصل تحليل خطرات برای نقاط   3-2
در ذيل اصول مذکور در رابطѧه  . 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

 مѧѧديران، دانѧѧشمندان، کѧѧارگران بخѧѧش پروسѧѧس،  بѧѧه شѧѧمولمتخصѧѧصين بخѧѧش هѧѧای مختلѧѧف   تيمѧѧی متѧѧشکل از ايجѧѧاد •
تخصѧصی خѧود را ارائѧه    نظريѧات    و کتابداران، تا اين که در جلسات دوره يی تحليل نقاط بحرانѧی کنتѧرول                 انجنيران
در قسمت پروسس بادام، بايد افرادی که در مورد پرورش، اسѧتعمال، نگهѧداری و توزيѧع بѧادام آگѧاهی دارنѧد                       . نمايند

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

مѧѧشاور مѧѧذکور ميتوانѧѧد آزمѧѧايش و خѧѧدمات لابراتѧѧواری بيرونѧѧی را هماهنѧѧگ نمѧѧوده و نتѧѧايج    . رهنمѧѧايی فѧѧراهم نمايѧѧد
 . 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 •
 از قبيل پاک کاری سطوحی کѧه بѧا فѧراورده بѧه تمѧاس اسѧت ويѧا کѧاهش جريѧان هѧوا روی بѧادام هѧا                               مشخصتدابيری   •

 . 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    •

اسѧتفاده از وسѧايل مغناطيѧسی در نقѧاط مѧذکور ممکѧن اشѧيای فلѧزی دريافѧت شѧده را                       . آلودگی بѧا فلѧزات را نѧشان دهѧد         
 .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
 کارخانѧه عبѧور ميکنѧد     کѧه از  ای  يک سلسله پرسش ها در هѧر مرحلѧهء عمليѧاتی پروسѧس فѧراورده               شاملروند تحليل خطرات    

نمونѧهء پرسѧش    .  موادغѧذايی مѧورد بررسѧی قѧرار ميدهѧد          مѧصؤونيت عوامѧل را روی     تحليل مذکور اثѧرات يѧک سلѧسله         . ميباشد
 .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
مونيلا، مѧѧѧثلاً سѧѧѧال( خطѧѧѧرات ميکروبيولوژيѧѧѧک  باعѧѧѧث ايجѧѧѧادکѧѧѧه احتمѧѧѧالاًاسѧѧѧت اجѧѧѧزای حѧѧѧساسی آيѧѧѧا بѧѧѧادام حѧѧѧاوی   •

ويѧا خطѧرات    ) افلاتوکѧسين، انتѧی بيوتيѧک ويѧا بقايѧای حѧشره کѧش هѧا               مثلاً  (، خطرات کيمياوی    )ستافيلوکوکس طلايی 
 گردد؟) مثلاً سنگ، شيشه، استخوان ويا فلز(فزيکی 

 عوامل داخلی موادغذايی. 3-4-2
خѧواص فزيکѧی و ترکيѧب        موادغѧذايی کنتѧرول گѧردد؟        مѧصؤونيت کدام عوامل داخلی موادغѧذايی بايѧد بѧرای تѧضمين             •

بѧادام در جريѧان و بعѧد از         ) مثلاً تيزابيت، نوع تيزاب ها، تيل ها، قند هѧای قابѧل تخمѧر، فعاليѧت آب، موادنگهدارنѧده                  (
 .آماده سازی ميتواند باعث خطرات گرديده ويا از خطرات جلوگيری نمايد

 تѧѧشکل سѧѧميات را در جريѧѧان پروسѧѧس، يѧا /آيѧا موادغѧѧذايی امکѧѧان زنѧѧده مانѧѧدن ويѧا تکثѧѧر ميکѧѧروب هѧѧای بيمѧѧاری زا و   •
 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
رنѧدهء يѧک مرحلѧهء قابѧل کنترولѧی کѧه ميکѧروب هѧای بيمѧاری زا و          آيا طرزالعمل آمѧاده سѧازی ويѧا پروسѧس دربرگي         •

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

 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  •
احتمال اين وجود دارد که در موادغذايی ميکѧروب هѧای بيمѧاری زای تѧشکيل کننѧدهء سѧپور و غيرتѧشکيل کننѧدهء                  آيا   •

 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
ز موادغذايی آماده شده بصورت درست و کѧافی صѧورت گرفتѧه    آيا در طرح و نقشهء کارخانه جدا سازی مواد خام ا         •

 است؟
 فѧراورده لازمѧی   مѧصؤونيت آيا فشار مثبت هوا در ساحات بسته بندی فѧراورده تѧأمين شѧده اسѧت؟ آيѧا ايѧن کѧار بѧرای                     •

 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؟ •
 محدودهء قابل پذيرش بѧرای   داخلکارآيی درؤثر کنترول خواهد شد تا تغييرات واقع شده در آيا سامان آلات بشکل م   •

  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  •

 



 

 مѧصرف  مѧصؤونيت  بلنѧد بѧردن  يمنی فراورده، از قبيل پيمايش کننده های وقت و درجهء حرارت جهت            کدام وسايل ا   •
 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 •
در "بروی بسته بندی بصورت واضѧح نوشѧته شѧده اسѧت کѧه             آيا   فراورده لازم باشد     مصؤونيتدر صورتی که برای      •

 ؟"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
ليل هر مرحلهء عملياتی در عبور فراورده از کارخانه صѧرت ميگيѧرد تѧا امکѧان آلѧوده          تعيين نقاط بحرانی کنترول بوسيلهء تح     

در جѧѧدول ذيѧѧل مثѧѧالی از تحليѧѧل عبѧѧور فѧѧراورده از يѧѧک    . شѧѧدن آن بѧѧا حѧѧاملين بيولوژيѧѧک، کيميѧѧاوی و فزيکѧѧی ارزيѧѧابی گѧѧردد   

 

 
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

 



 

دگی بيولوژيѧک، کيميѧѧاوی و  در هѧر مرحلѧهء پروسѧѧس امکѧان آلѧو    . کارخانѧهء پروسѧس مغزيѧات در افغانѧستان ارائѧѧه شѧده اسѧت      
 .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 •
 مقايسهء رنگ ها نيѧاز وجѧود        به چارت های رنگ ويا چشم های الکترونيک جهت        برای کنترول رنگ بادام، ممکن       •

 .ه باشدداشت
 .لازم باشدو صفحهء محاسبه انکيوبيتر برای معاينهء ميکروبيولوژيک، ممکن  •
برای کشيدن و پاک کاری بقايا و کثافات بѧه غربѧال، فѧشار هѧوا و وسѧايل پѧاک کѧاری گردوخѧاک نيѧاز وجѧود خواهѧد               •

 .داشت

 اصول کلی مديريت 4
 

ی يادداشت ها و پاليسی هѧای  رنکات آتی برای نگهدا. ردبرای حصول مؤفقيت حمايه و ذيدخل بودن مديريت اهميت زيادی دا   
 .کارخانه از اهميت فوق العاده برخوردار است
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. آزمايش مکرر مستلزم نگهداری يادداشت ها و اسناد بشکل تѧاريخوار، دايمѧی و قابѧل دسѧترس در آرشѧيف ميباشѧد        طرزالعمل  

ايѧѧن کѧѧار بѧѧه فراخѧѧوانی فѧѧراورده هѧѧا در .  در يѧѧک جѧѧای محفѧѧوظ و قابѧѧل اطمينѧѧان نگهѧѧداری شѧѧودايѧѧن اسѧѧناد بايѧѧد توسѧѧط مѧѧديريت
 .م نيز کمک ميکندوصورت لز

 پاليسی های مديريت برای کارخانه  4-2
پاليѧسی هѧای   بايѧد  .  حفظ الصحهء کارمندان و بازديد کنندگان در جا های برجѧسته نѧصب گѧردد        ی مربوط به  همه پاليسی ها  بايد  

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