
 



 



        )HACCP(نظام تحليل مصدر الخطر ونقط التحكم الحرجة :نظام الرقابة لعمليات التجهيز
 المُقدمة

هو ) HACCP(نظام تحليل مصدرالخطر ونقط التحكم الحرجة 
 أوسع

تخداما والأآثر قبولا علي المستوي سمة أغذية االسنظام 
 الدولي في العالم

ي من تطبيق خطط تحليل الخطر ونقطة السيطرة سوالهدف الرئي
 الحرجة

 HACCP   ات تذبح وتسلخفي المذابح هو ضمان أن الحيوان 

وخطة . تحت شروط تعني أن اللحم يحمل اقل أخطار صحية عامة
 تحليل

 :يكون لها المزايا التالية  HACCP الخطر ونقطة السيطرة الحرجة

.جابية ووقائيةي تكون مبادرة ا• 
 . تكون مملوآة لمصنع اللحوم•
 . تكون نظامية ومخصصة للمصنع وموثقة• 
يضا أن تطبيق تحليل اء مدرآا ومع ذلك يجب أن يكون المر 

 الخطر
 يستهلك بعض الوقت ويستدعيHACCP ونقطة السيطرة الحرجة 

لذا فان نظام الهاسب ليس من السهل . جهدا اضافيا من العاملين
 ،تيعابهسا

ومع . يرة الحجم والعاملة في عدة أنواعغوخاصة لدي الجهات الص
 ذلك

 ،ة اللحم حاليامالسفان الهاسب هو النظام المختار لادارة 
  هناكسو لي

 . متاحا في الوقت الراهنلابدي

 هيديةمت الجرامبال 
 أو) GHP(مبادئ الصحة العامة المعروفة بالمبادئ الصحية الجيده  

س التي يبني عليها سهي الأ) GMP(ممارسة التصنيع الجيدة 
 نظام

لذا فان المبادئ الصحية الجيدة هو شرطا . ب أآثر تخصيصاسالها
 اًأساسي

 لمخطط الهاسب بدون وجود لاًولا يمكن أن يكون هناك تطبيقا فعا
 مسبق

 وبينما أن هناك بعض المخاطر منخفضة. فعال للمبادئ الصحية الجيدة

المستوي علي الصحة العامة التي يمكن ادارتها من خلك المبادئ 
 الصحية

 ضالجيدة فقط فان المبادئ الصحية الجيدة وحدها غير آافية لإدارة بع

 المخاطر الأعلى مستوي التي تتطلب

لذلك . بسطة نظام الهاسإجراءات رقابة إضافية تتوافر بوا
 بالنسبة

ب سللسؤال المثار تكرارا فيما يخص الحاجة إلى مخطط الها
 عندما أن

 المبادئ الصحية الجيدة يمكن أن يكون آافيا في المذابح و الاجابة هي 
 ولكن "و الهاسب المبادئ الصحية الجيدة أسأنه لي"

 المبادئ الصحية"
 اًالجيدة والهاسب مع

 :المبادئ الصحية الجيدة تتضمن عدة برامج تمهيديه 
 السيارات والتخطيط الصحي ، آل ما يحيط به :صيانة المصنع 

 للمصنع
، )"القذرة"النظيفة و"آمثال الفصل ما بين المناطق (
 تعمال موادسوا

ثال عدم استعمال آم(هلة التنظيف ساخ وستامقاومة لل
 ،)الخشب

 والصيانة الروتينية للمبني و إجراءات الصيانة الطارئة وصيانة او
 .ت المتعلقة بذلكلاالماآينات والسج/ معايرة المعدات

 ،تخزين معدات وآيماويات التنظيف : لتطهيرطيف وانالت 
 وإجراءات

 وبرامج ، والموقع والمعدات،تنظيف وتطهير السيارات 
 /التنظيف

 المراجعات وجداول اخذ العينات ،تطهيرال
 تلا والسج،يةجالميكروبيولو

 المتعلقة بذلك،
 الكميات الموردة ، وبرامج اخذ العينات، ونتائج الاختبار،: الماء 

 .ت المتعلقة بذلكاوالسجل
تخزين وإعدام مواد النفايات منخفضة : التخلص من النفايات 

 ؛المخاطر
 المواد المحددة ،آمثال(طر التخلص من المواد عالية المخا

 المخاطر
 (SRM  ،ت ا والسجل؛والتخلص من النفايات السائله

 .المتعلقة بذلك

 مخطط للطعوم السامة ،إجراءات المكافحة: مكافحة الآفات 
  وقائمة،

 .ت المتعلقة بذلكا والسجل،بالمبيدات الحشرية وطرق مناولتها
 تاجلسن، قوائم الموردين والزبائ: الموردون والزبائن 

الحيوانات
 ت ومواصفاتاجلسالحظائر و/



ةةدي جتممارسا  اللحوم             لصناع
  

ت التسليم وإجراءات استرداد ا وسجل،المواد الواردة الأخرى ت المتعلقة بذلك
 .المنتجات

ت ا والشهادات والسجل، زيادة تدريب العامليننملوالعا 
 ،يةالطبية الروتين

تخزين وغسيل ،ت الصحية اليومية لاالتبليغ بالمشك
 ،بس الواقيةلاالم

لا والسج
أجزاء (وإجراءات التشغيل الصحية للذبح والسلخ للحيوانات    )   9،7

 .أيضا تمثل عناصر المبادئ الصحية الجيدة

ادئ الهاس ببما ص م 
2.1 1.  جدول المبادئ السبعة لمنهج الهاسب مشروحه عموما في  

  
 مبدأت

  طرلتحليل مصادر ا
 طر

حكاما بنظام هاسب اربما هذا واحدا من أهم العناصر و اآثرها 
  وآل،

شكل ب متولدة مبنية علي ، أوعناصر الهاسب الأخرى إما 
 أو/  راشبم

لخطو ات آل افيفترض فيه تناول . المخاطرمن تحليل غير مباشر
 منها

ت ا بما في ذلك الجوانب الفنية وأي مدخل،منفردة علي حدة 
 آمثال(

 . طوال عملية الإنتاج)المواد الخام 

مخايفتعر  ال
،  أو المخاطر هي أي عامل بيولوجي أو آيميائي أو طبيعي موجود 

 والمخاطر. لإنسانحالة، طعام يمكن أن يتسبب في آثار ضارة لصحة ا
،  وهي تشمل البيولوجية ربما أنها اآبر مصدر قلق في المذابح 

 والسميات) البكتيريا والفطريات والفيروسات(ميكروبات ممرضة 
، . والطفيليات و البريون أو المواد الايضية السمية / الميكروبية و

، المبيدات الحشرية  آمثال (والمخاطر الكيميائية تشمل المتبقيات 
، 

المعادن الثقيلة والسموم الفطرية  )
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 ومساعدات النمو وآيماويات ،والأدوية البيطرية
 ،التطهير/التنظيف

والمخاطر الطبيعية . الافات وطعوم ،المذيبات /ومواد التزييت
 يمكن أن

ستيك والمعادن والخشب وحلقات المطاط لاتشمل الزجاج والب
 والخيوط

 .راتشرار والمجوهرات وشقفات العظام والحزوالشعر والا

 

 يمكن

 رطاختعريف وتوصيف الم 
مسار /  يجب اخذ آل خطر أو مصدر،في آل خطوة بالعملية  

 ،إنتقاله 
زعها علي أو في اللحم، يجب إعاده تو/ اهإضافة إلى توزع

 اخذها في
 ات المكافحةء الوقت تحدد إجراسوفي نف. الاعتبار

،آمثال (وباستخدام تقييم المخاطر، فان درجة الخطر . المتوفرة 

لخطر معين في خطوة عملية )   إلى  14إستعمال مقياس من 
 إنتاج معينة

جدول(لعواقب تحدد بدراسة العلثتة بين احتمال الحدوث وخطورة ا

،1آمثال (في حالة درجة خطر منخفضة ). 12.2   لا يتطلب )
 الأمر

إجراءات خاصة مقاومة للخطر ماعدا تلك المقدمة بالفعل بواسطة 
 المبادئ

، فان ) آمثال (وفي حالة درجة خطر عالية جدا . الصحية الجيدة 4
 نقطة

إذا لم يكن ) انظر أدناه(تحكم حرجه لابد أن تحدد بخطوة العملية هذه 
 ذلك

، فان الخطوة تحتاج أن يعاد   .تصميمهاممكنا

  
 حكمت التراءاإج
خفيض ت أو القضاء علي أو ،إجراءات السيطرة توفر المنع 

 .الخطر
 خطوات تشغيل اً هي فعليةطري الستواغلب إجراءا

 امة تنبعصحية ع
  اغلب إجراءات السيطرة،في المذابح . من المبادئ الصحية الجيدة

 . اآثر منها القضاء عليها،المتاحة تكون فعالة في خفض المخاطر
 .  مبدأ 
 حكم الحرجهت نقاط التعيين 
 نقاط التحكم الحرجه هي خطوات العمليات الحيوية للحصول علي لحم 

،آمن 

(  من تمنع أو يقضي عليها أو تخفض (تحكم بفعالية فى المخاطر ال
 الخل

ودراسة ما إذا آانت خطوة ما هي نقطة تحكم حرجة . إجراءات معينة
 أو

 :لا تقوم علي الأسئلة التالية
 إذا آانت(هل الخطر عند هذه الخطوة عند مستوي غير مقبول؟ ) أ  

لا ).رجة فان الخطوة لا تكون نقطة تحكم ح الإجابة ب
 هل الإجراءات المقامة لمنع المستويات الغير مقبولة متوفرة عند) ب  

  والنقط حيث لابد وان يتم

لا؟هذه الخطوة  فان الخطوة لا تكون نقطة إذا آانت الإجابة ب(
 تحكم

 )حرجة

 



            اللحومة لصناعةدي جتممارسا 
   

 ب بنعم تكون نقطة تحكم ،جابة لكل من أ إذا آانت الإ)ج 
 .حرجة

 والخطوة "لا" هما لاهمع ذلك عندما تكون الاجابتان اع) د  
 لا يمكن

 فيجب الأخذ في الاعتبار إذا ما، CCP اعتبارها نقطة تحكم حرجة 

إذا آان الأمر . آانت إجراءات المقاومة متوفرة عند الخطوة السابقة
 آذلك

 . حرجة بأثر رجعي علي الخطوة السابقةفيجب تخصيص نقطة تحكم

 علي الرغم من أن توزيع نقاط التحكم الحرجة يمكن أن يختلف بين 
 ،لفة تبعا للتفاصيل الخاصة بعملية الإنتاجتالمجازر المخ

 ما فيهاب
ط التحكم الحرجة العامة نقاالتكنولوجيا المستخدمة، فان بعض 

 مشترآة
ات الصغيرة والكبيرة، قد  ولكل مجازر المجتر،بين آل المذابح

 تشمل
 :نقاط التحكم الحرجة

 ؛ قبول الحيوانات للذبح• 
 ؛ السلخ• 
 ء؛ نزع الأحشا• 
 ؛ التبريد• 
 . الشحن• 
 : نقاط التحكم الحرجة يمكن أن تشمل،ولمذابح الخنازير 
 ؛ أو السفع/ السمط و• 

 ؛نزع الأحشاء •
 ؛التبريد • 
 . الشحن• 
 .  3دأ بم  
 قاط التحكم الحرحةند ن حريه ع حدودةإقام 
 أنها تمثل. الحدود الحرجه قابلة فقط للتطبيق عند نقاط التحكم الحرجة 

 أو قابل للمراقبة عن إذا ما آانت المخاطر /مؤشر قابل للقياس و
 المعينه
الحدود الحرجة . ه قد بلغت مستويات من الخطر غير مقبولةلاأع
 يمكن

  درجة حرارة التبريد،آمثال . سهاأن تختلف في طبيعتها وآيفية قيا

هي حد صارم لأنها تمنع نمو بعض البكتيريا المرضية ) مْ 4آمثال(
، 

 عاليا بتضاعف الجراثيم ًوالزيادة عن هذه الدرجة يمثل خطرا 
 .المرضية

وهناك مثال آخر لحد حرج . ودرجة الحرارة يمكن قياسها بالترموتر
 هو

 لهضمي أثناء نزع الآحشاء لأنهاعدم تلوث اللحم بمحتويات الجهاز ا
 واللحم المتلوث ،يمكن أن تحتوي علي جراثيم مرضية معوية

 لثسيم
حظة لاوتلوث اللحم هذا يمكن الكشف عنه إما بالم.خطرا عاليا

 البصرية
. أو آليهما،أو عن طريق المساعدة بأجهزة

 .  4دأ مب
 جةقاط التحكم الحرن آل درص 
 ،جب إتباع خطوات رصد منتظمة  ي،لكل نقاط التحكم الحرجه  

 لضمان
 وللكشف إبجابيا عن أي ،أن نقاط التحكم الحرجه مراقبه بفاعلية 

 خطر
 والرصد يجب أن يتضمن مقاييس قائمه مثل. من تعدي الحدود الحرجه

  مخططات أخذ العينات و مراجعة تسجيللاًمث(الطرق المستخدمة 
 ئوليات المرتبطةتكرار وتحديد المس) درجات الحرارة لها مغزي

 علي الرغم من أن المتابعة المنتظمة ليست دائما نشاطا. والتسجيل
 رصد نقاط التحكم الحرجه يجب أن يوفر إنذار ،مثاليا. مستمرا
 مبكرا

 . قبل أن يقع تجاوز للحدود الحرجه،عن خطر فقد السيطرة
 .5مبدأ 
 هجقاط التحكم الحرن آل ندالإحراءات التصحيحية ع 
 ر عندما يكون هناك مؤشرا بأنه عند أي نقاط التحكم الحرجهعلي الفو 

 ،جري تجاوز لحد حرج والعملية سوف تخرج عن السيطرة
  بد منلاف

 .أن يتخذ إجراءا تصحيحيا سابق التخطيط 
 وريةفراءات الجالإ 
جراءات التصحيحية هو الاستعادة السريعة لإالهدف الفوري ل 

 للسيطرة
أو تبديل /يحة ملوثة علي خط الذبح ووالامثلة تشمل احتجاز ذب

 القرار
المتخذ فى 
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  أو نقل الذبائح إلى براد آخر إذا اتجهت درجة الحرارة،امرها
 للخروج

 .عن السيطرة
 يداءات طويلة المرالإج 
 فان الإجراءات التصحيحية يجب أيضا أن تتضمن ،مع ذلك 

 عناصرا
 اً مع تحديد ما الذي حدث خطئ،تهدف لمنع تكرار الحدوث 

 ودراسة أي
حاجة لاعادة تدريب العاملين أو تعديل التعليمات والإجراءات أو 

 أعمال
 .ت أو استبدال المعدا،الصيانة 

 تنظيمال 
جراءات التصحيحية للإروط المسبقة الحاسة شحتى تكون ال 

 فعالة فيجب
 اً معينءول عن تنفيذ إجرائأن تتضمن تحديد من هو المس

 و الحفاظ على
 .دقيقة مستوفاة حديثة لاتسج 
 6مبدأ  
 التحقق من الهاسب/فعاليه 
 من يجب تتبع خطه الهاسب في حدود من آل لاً،ليكون الهاسب فعا 

 .العمليات و العاملين بحيث ينتج عنه تحكم فعال علي المخاطر المحددة
 حقق من الهاسبتال 
 من أجل إثبات أن ما آان قد ،إجراءات التحقق يجب أن تعرف  

 خطط و
يمكن استخدام فحوصات مختلفه للتحقق . ما يحدث بالفعل لا يختلفان

 من
 أو ،رجين إما بواسطه فريق الهاسب أو مراجعين خا ،الهاسب

 ،همالاك
أختبارات التحقق لاتحتاج ان يتم إجراءها فى .يمكن أن ينفذون ذلك

 وقت
 وإنما أجزاء مختلفة من المخطط يمكن التحقق منهاعند ،واحد
 أوقات

 فان آل الأجزاء يجب أن يكشف عليها ،ومع ذلك . مختلفة
  إطارالخل

وجية  وأمثلة التحقق تتضمن اخذ عينات ميكروبيول،زمني معين 
 من

 والمراجعة بواسطة الزبائن أو سلطات ،الذبائح والأسطح البيئة
 ،منظمة 

 .والمراجعه في الموقع لخرائط انسياب العملية

 فعاليه الهاسب
 حتى تبرهن ،إجراءات التأآد من فعاليه الهاسب تحتاج للتعريف  

 علي
 أن مخطط تحليل الخطر و نقاط التحكم الحرجه فعال في السيطرة علي

 وفعالية السيطرة للمخاطر المبينة علي الهاسب ،المخاطر المحددة 
 يجب

 فعالية ،أن يكون مكافئة علي الأقل، ولكن يفضل أن تزيد عن 
 الضوابط

وتحققات الفعاليه تتضمن . القائمة علي المبادئ الصحية الجيدة فقط
 تقييم

 فأن اًوعموم. ئمة وآفاية لكل مخطط الهاسبالتمام ومل
 بينالمقارنة 

 ويجب. الأداء بالمصنع والأداء القومي يعتبر من الممارسات الجيده
لمخطط الهاسب أن تعاد عملية التحقق منه إذا ما أدخلت أي 

 ييراتغت
 .علي المخطط أو علي عملية الإنتاج

 .  7مبدأ 
 ثوثيق الهاسب 
 وتفاصيل عن مخطط ،يجب للوثائق أن توفر معلومات عامة  

 تحليل
 وآل الوثائق ،تاالتحكم الحرجه نفسه والسجلالخطر و نقاط 

 يجب أن
وأن تكون آاملة مفيدة بالمعلومات، ولكن تكون ) تستوفي(تحدث 
 بسيطة

.وسهلة الوصول إليها بقدر الإمكان
 ةومات العامعلالم 

 تاهذه تشتمل على وصف للبرامج التمهيديه ،تعليمات العمل سجل
 .التدريب والمعلومات المشابهه

 عن الخطهمعلومات 
 هذه تشتمل علي آل المعلومات الضرورية عن فريق الهاسب 

 . المنتج وعمليات الإنتاج وإجراءات المراجعة،ومسئولياته 
 تلاالسج 
 تاء والإجرا،ابعةتمل بيانات عن المتش. هذ 

 .التصحيحية والتحقق منها



ممارسات جيدة لصناعة اللحوم              
 خطة هاسبةامقاد لادالإع  الضرورية

  الهاسبقع فريميجت 
 ويجب أن. يجب لشخص مدرب علي منهاج الهاسب أن يتسلم القيادة 

أو /يتضمن الفريق أعضاء يمكنهم توفير معرفة ومهارات حيوية و
 ممن

ومن المفيد . يشغلون مراآز مسئولية ذات اهميه خاصه داخل الشرآة
 أن

  لن يؤدياًمتعدد التخصصات، إلا أن فريقا آبير جديكون الفريق 
 من(ويمكن للفريق أن يستدعي دائما. بالضرورة إلى زيادة في الفعالية

 خبراء لحل مشكله معينة آلما تطلب الأمرء بما في ذلك) خارجه
 .استشاريين متخصصين في الهاسب

تج  مع المعلوما
ة  ،يبعمليات الإنتاج الجارالمعلومات الهامه الضرورية المتصله  

ا،وبالمكان والمعدات وبالبرامج التمهيديه ت  والتعليمات والسجل
 المتعلقة

، . والموردين والزبائن وما شابهها بالمبادئ الصحية الجيدة 
عمل     ية الإنتاجتعريف 

 لذا فان مجال. خطة الهاسب تكون محددة خصيصا لمنتج ما وعملية ما 
،،آمثال(أن تعين نوح المنتج أي خطة مستقبلية يجب    بقري

 ضأن أو
). ذبيحه لحم أو لحم مصنع لاً مث(واستخدامه) خنزير

  
 ية العملةطيرسم خر

 ،خريطة العملية يجب أن تغطي العملية آلها التي تقوم بها الشرآة  
 ،ومن المهم بأن لا تحذف خطوة واحدة . طوة بالعمليةوتظهر آل خ

 .املحيث أن هذا يمكن أن يبطل المخطط المستقبلي بالك
  العملةريطخق من قحتال 
حظة الدقيقة لا الملال التأآد من صحة خريطة العملية من خ 
 وضاعلأل

ها،الواقعية عبر العملية آل

ي حسن بشكل ملموس من مشتغلين عند خطوات منفصلة، وذلك ال
ة . الخطة المستقبليةفعالي

 بما فيها التحقق التبادلي من قبل 
 العاملين

ةخ بيقطتر بويطوت لة عامثلةأم   ط
 بالهاس

 أو تطبيق خطة/هناك أمثلة للعناصر الرئيسية المتضمنة في تطوير و 
الهاسب ملخصه في  :

-    12 2 جدول •  .تقييم الخطر

-    2 3 جدول •   تحليل المخاطر

  ملخص نقاط التحكم الحرجه  12- 4 جدول • 

 -  .التحقق و الفعاليه  12 5 جدول •
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